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อาหารริมทาง และพฤติกรรมการบริโภคอาหารริมทางของนักท่องเที่ยวต่างชาติ และเพื่อพัฒนา 
แนวทางการส่งเสริมและพัฒนาร้านอาหารริมทาง ในแหล่งท่องเที่ยวที่เป็นที่นิยมของนักท่องเที่ยวต่างชาติ 
ด าเนินการศึกษาจากกลุ่มตัวอย่างจ านวน 400 ราย ซึ่งได้มาด้วยการเลือกกลุ่มตัวอย่างแบบบังเอิญ  
ใช้แบบสอบถามฯ แนวทางการส่งเสริมและพัฒนาฯ และแบบประเมินแนวทางฯเป็นเครื่องมือเก็บข้อมูล 
วิเคราะห์ข้อมูลด้วยร้อยละ ค่าเฉลี่ย และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน  
ผลการวิจัยพบว่า 1) ลักษณะประชากรศาสตร์ของนักท่องเที่ยวต่างชาติเป็นเพศชายมากกว่าเพศ
หญิง มีอายุ 21-30 ปี อาชีพรับจ้าง รายได้ทั้งครอบครัวต่อปีมากกว่า 30,000 ดอลลาร์ มีสัญชาติอยู่ในกลุ่ม
ประเทศเอเชีย และมีการศึกษาอยู่ในระดับปริญญาตรี โดยมีปัจจัยการเลือกบริโภคอาหารริมทางจากโปรโม
ชัน ส่วนลดอยู่ในระดับมากที่สุด มีค่าเฉลี่ยอยู่ที่ 4.60 มีพฤติกรรมการบริโภคอาหารจะค านึงถึงรสชาติของ
อาหารอยู่ในระดับมากที่สุด มีค่าเฉลี่ย 4.68 โดยนักท่องเที่ยวระบุสิ่งที่ร้านอาหารริมทางควรปรับปรุงและ
แก้ไขท่ีมีความส าคัญเป็นอันดับแรก ได้แก่ ความสะอาดและสุขอนามัยมากท่ีสุด 2) แนวทางการส่งเสริมและ
พัฒนาร้านอาหารริมทางในแหล่งท่องเที่ยวที่เป็นที่นิยมของนักท่องเที่ยวต่างชาติ แบ่งเป็น 2 ด้าน ได้แก่ 
ปัจจัยการเลือกบริโภคอาหารริมทาง พฤติกรรมการเลือกบริโภคอาหารริมทาง มีผลการประเมินแนวทาง
จากผู้เชี่ยวชาญอยู่ในระดับมากท่ีสุด มีค่าเฉลี่ย 4.71  
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The objective of this study is to first analyze the demographic characteristics, street 
food selection factors, and street food consumption behavior of foreign tourists, and 
second to develop certain guidelines for promoting and developing roadside restaurants in 
attractions that are popular with foreign tourists. The study was conducted from 400 
samples, which were obtained by selecting random population to participate in a survey 
on Development and Improvement of Street Food in Attractions as popularity for Foreign 
Tourists. The survey data are analyzed using the percentage, arithmetic mean, and 
standard deviation. 
The results of the research are as follows: 1) the majority of the demographics are 
Asian male who are between 21-30 years that are employed with an annual income of 
more than 30,000 USD and have at least a bachelor's degree. The biggest factors of 
choosing street food are from promotion and discount with the average score of 4.60. For 
the street food consumption behavior part, the taste of the food is the most highly 
regarded factor with the average score of 4.68. The most remarks that tourist gave on 
street food was the suggestion on improving its cleanliness and hygiene. 2) Three methods 
in Promoting and developing street food vendors in tourist destinations: the external-
stimulating media, tourists' thoughts, and tourists’ reactions. The expert evaluations of the 
suggested methodology are with the high regard, scoring 4.71. 
  






วิทยานิพนธ์ฉบับนี้ส าเร็จได้ด้วยดีเพราะได้รับการประสิทธิ์ประสาทองค์ความรู้ที่ส าคัญ 
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เข้าใจ ให้แรงบันดาลใจ ให้ค าชี้แนะ ตลอดจนให้ความช่วยเหลือตลอดระยะเวลาในการศึกษาและการจัดท า
วิจัยครั้งนี้ ผู้วิจัยขอกราบขอบพระคุณท่านอาจารย์เป็นอย่างสูง 
ขอกราบขอบพระคุณอาจารย์  ดร.ผดุงชัย ภู่พัฒน์  ประธานกรรมการสอบวิทยานิพนธ์  
และผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ชญาภัทร์ กี่อาริโย กรรมการสอบวิทยานิพนธ์ ที่กรุณาให้ข้อเสนอแนะเพื่อ
ปรับปรุงวิทยานิพนธ์ฉบับนี้ให้มีความสมบูรณ์ ขอขอบพระคุณผู้ทรงคุณวุฒิทุกท่านที่กรุณาประเมิน 
ตรวจสอบ และให้ค าแนะน าที่เป็นประโยชน์ต่อการพัฒนาแนวทางการส่งเสริมและพัฒนาร้านอาหารริมทาง
ในแหล่งท่องเที่ยวที่เป็นที่นิยมของนักท่องเที่ยวต่างชาติตลอดจนเครื่องมือวิจัยที่ใช้ในการศึกษาครั้งนี้  
ขอขอบพระคุณผู้ตอบแบบสอบถามทุกท่านที่ได้ให้ความอนุเคราะห์ในการทดลองและเก็บรวบรวมข้อมูล 
ขอขอบพระคุณเพื่อนร่วมศึกษาระดับมหาบัณฑิต สาขาวิชาธุรกิจอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนครทุกท่านที่ร่วมให้ก าลังใจ แรงผลักดัน เป็นเพื่อนคิด และแก้ปัญหา
ตลอดการศึกษา ขอน้อมร าลึกถึงอาจารย์ทุกท่านที่ได้ให้วิชาความรู้ และค าสั่งสอนให้กับผู้วิจัยในการเรียน
ทุกระดับชั้น 
ขอขอบพระคุณ คุณแม่ ระวิวรรณ ภาคพรต และพี่สาว ดร.ณัฐกานต์ ภาคพรต ผู้ให้ก าลังใจ ก าลัง
ทรัพย์ และแรงผลักดันอย่างมากมายมหาศาล ตลอดจนเป็นนักวิชาการที่ช่วยให้ค าปรึกษาตลอดระยะเวลาใน
การศึกษาและการศึกษาวิจัยในครั้งนี้ สมาชิกครอบครัว เพื่อนสนิท และผู้ที่มีส่วนเกี่ยวข้องที่มิได้กล่าวนามไว้ใน
ที่นี้ ซึ่งทั้งหมดล้วนมีส่วนอย่างมากที่ท าให้วิทยานิพนธ์เล่มนี้ส าเร็จลุล่วงด้วยดี ประโยชน์อันใดที่พึงมีของ
งานวิจัยนี้ขอมอบเป็นเกียรติแก่ผู้มีพระคุณทุกท่าน  
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1.1  ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 
 อาหารเป็นสิ่งจ าเป็นพ้ืนฐานส าหรับการด ารงชีวิตของมนุษย์ และเป็นหนึ่งในปัจจัยสี่ที่คนเราต้อง
บริโภคทุกวัน รวมทั้งน้ าและสารอาหารอ่ืน ๆ เพ่ือใช้ในการเจริญเติบโตของร่างกาย ใช้ซ่อมแซมส่วนที่สึก
หรอ และรักษาความสมดุลของร่างกายให้สามารถใช้ชีวิตได้เป็นปรกติสุข 
 อาหารเป็นความส าคัญของมนุษย์ในหลายมิติ นอกจากมิติท่ีเกี่ยวข้องกับสุขภาพอนามัยแล้วในมิติ
ของวัฒนธรรมอาหารในแต่ละพ้ืนที่ยังสะท้อนความคิดความเชื่อ ประเพณีและภูมิปัญญาที่เป็นเอกลักษณ์ 
แตกต่างกันไปผ่านวิธีการปรุงอาหาร และการเลือกวัสดุที่น ามาใช้ อาหารไทยก็เช่นกันเป็นสิ่งที่สะท้อนถึงวิถี
ไทยและความเป็นพหุวัฒนธรรมส่งผลให้เกิดความหลากหลายด้านอาหาร เช่น อาหารถิ่น อาหารไทยจึง
ได้รับการยอมรับจากนานาประเทศท้ังในเรื่องความหลากหลายของรสชาติ ส่วนประกอบของพืชสมุนไพรที่มี
คุณค่าทางโภชนาการ และแหล่งวัตถุดิบที่มีคุณภาพ (สิรินาฎ ศิริสุนทร, 2556) 
 อาหารยังเป็นส่วนหนึ่งของอุตสาหกรรมการท่องเที่ยว (Tourism Industry) ประเภท Food 
Industry เช่น รูปแบบการท าแพ็กเกจทัวร์ให้นักท่องเที่ยวเลือกโดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือให้นักท่องเที่ยวได้
สัมผัสรสชาติอาหารท้องถิ่น เรียนรู้ประวัติความเป็นมาของวัฒนธรรม และเคล็ดลับการท าอาหารของ
สถานที่นั้นๆ โดยมีไกด์ผู้เชี่ยวชาญด้านอาหารและเครื่องดื่มของแต่ละท้องถิ่นเป็นผู้ น าทัวร์อธิบายสิ่งต่างๆ 
และบางครั้งอาจมีเครื่องมือกิจกรรมหรือเวิร์กช๊อป (Work Shop) ร่วมด้วย ตัวอย่างการจัด Food Tourism 
ของสหรัฐอเมริกาคือทัวร์ของหวานที่มีชื่อว่า Dessert Walking Tour in New York City หรือทัวร์เดินกิน
ของหวานในนิวยอร์ก เป็นทัวร์เดินเที่ยวรอบหมู่บ้าน Greenwich แมนฮัตตัน และเยี่ยมชมร้านขนมหวาน
ชื่อดังในแต่ละแวกนั้น (บัณฑิต อเนกพูนสุข, 2560)  
ในปัจจุบันอุตสาหกรรมการท่องเที่ยวมีบทบาทส าคัญต่อเศรษฐกิจและสังคมของประเทศ
เนื่องจากนักท่องเที่ยวชาวต่างประเทศได้น าเงินตราต่างประเทศเข้ามาใช้จ่ายในประเทศ ท าให้เกิดการลงทุน
อย่างต่อเนื่อง โดยเฉพาะอย่างยิ่งธุรกิจการท่องเที่ยวกับบริการที่เกี่ยวข้องหรือธุรกิจสนับสนุนต่างๆ  
ซึ่งก่อให้เกิดการหมุนเวียนทางเศรษฐกิจ อุตสาหกรรมการท่องเที่ยวจึงเป็นแหล่งที่มาของรายได้ในรูป
เงินตราต่างประเทศ และเป็นกลไกส าคัญของการสร้างงานซึ่งจะมีส่วนช่วยสร้างเสถียรภาพให้กับ
ดุลการช าระเงินของประเทศ  นอกจากนั้นอุตสาหกรรมการท่องเที่ยวยังเป็นเครื่องกระตุ้นให้เกิดการศึกษา 
ฟ้ืนฟู อนุรักษ์ศิลปวัฒนธรรม ประเพณีของแต่ละท้องถิ่นและของชาติมากขึ้น เพ่ือให้เป็นสิ่งดึงดูด
นักทอ่งเที่ยวเข้ามาสู่ท้องถิ่นตน (ฉลองศรี พิมลสมพงศ์, 2544)   
 ส าหรับประเทศไทยภาคการท่องเที่ยวเป็นหนึ่งในตัวจักรส าคัญในการขับเคลื่อนเศรษฐกิจและ
สังคมไทย โดยใน พ.ศ.2558 อุตสาหกรรมการท่องเที่ยวของไทยนั้นสร้างรายได้กว่า 2.23 ล้านล้านบาท 
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และมูลค่าอุตสาหกรรมการท่องเที่ยวคิดเป็นกว่าร้อยละ 17 ชองผลิตภัณฑ์มวลรวมของประเทศ ซึ่งถือว่าอยู่
ในระดับสูงเมื่อเทียบกับประเทศอ่ืนในภูมิภาคเอเชียแปซิฟิก จากจ านวนนักท่องเที่ยวที่เพ่ิมขึ้นอย่างรวดเร็ว
และต่อเนื่อง โดยในระยะที่ผ่านมาจ านวนนักท่องเที่ยวเพิ่มขึ้นจาก 14 ล้านคนในปี 2552 มาเป็น 29.8 ล้าน
คนในป ี2558 ซึ่งมากขึ้นเป็นอันดับที่ 11 ของโลก โดยประเทศที่เดินทางมาท่องเที่ยวประเทศไทยมากที่สุด 
ได้แก่ จีน มาเลเซีย ญี่ปุ่น เกาหลี และลาว ตามล าดับ นอกจากนั้นจากการเก็บสถิติขององค์กรการท่องเที่ยว
โลก (UNWTO) ประเทศไทยมีรายได้จากนักท่องเที่ยวต่างชาติสูงถึง 44.6 ล้านเหรียญสหรัฐ หรือสูงเป็น
อันดับ 6 ของโลก (ส านักงานปลัดกระทรวงการท่องเที่ยวและกีฬา, 2559)  
 จากข้อมูลล่าสุดของกระทรวงท่องเที่ยวและกีฬา (20 มีนาคม2562) พบว่าในเดือนกุมภาพันธ์ 
ปี 2562 ประเทศไทยมีนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติรวม 3.57 ล้านคน เพ่ิมขึ้นร้อยละ 0.17 จากช่วงเดียวกัน
ของปี 2561 และมีรายได้จากนักท่องเที่ยว 1.92 แสนล้านบาท  ลดลงร้อยละ 0.84 จากช่วงเดียวกันของ 
ปี 2561 และคาดว่าในไตรมาสที่ 1/2562 จะมีนักท่องเที่ยวต่างชาติ 10.92 ล้านคน เพ่ิมขึ้นร้อยละ 2.92 
จากไตรมาสที่ 1/2561 (สภาอุตสาหกรรมท่องเที่ยวแห่งประเทศไทย, 2562)  
 การแข่งขันทางการท่องเที่ยวจึงมีแนวโน้มทวีความรุนแรงขึ้นเรื่อยๆ กลยุทธ์การตลาดเพ่ือการ
แข่งขันจึงเป็นเรื่องที่ต้องท าอย่างต่อเนื่อง และต้องปรับเปลี่ยนให้มีความทันสมัย โดยการน าเสนอจุดขาย 
ที่แตกต่างกับคู่แข่งและแปลกใหม่อยู่เสมอ ดังจะเห็นได้จากแผนวิสาหกิจของการท่องเที่ยวแห่งประเทศไทย 
พ.ศ. 2560-2564 ได้ก าหนดกลยุทธ์ปรับภาพลักษณ์แบรนด์ท่องเที่ยวไทยสู่การเป็น “แหล่งท่องเที่ยวยอด
นิยม” (Prefect Destination) อย่างยั่งยืน เพ่ือให้ภาพลักษณ์ของประเทศไทยปรับสู่การเป็น “แหล่ง
ท่องเที่ยวคุณภาพ” (Quality Leisure Destination) ด้วยการเติมเต็มมุมมองและประสบการณ์การ
ท่องเที่ยวให้เกิด Value For Experience และก้าวไปสู่ Prefect Destination ในอนาคต (กระทรวงการ
ท่องเที่ยวแห่งประเทศไทย, 2561) วัฒนธรรมที่โดดเด่น มีชื่อเสียงและได้รับการยอมรับคือ อาหารไทย  
ซึ่งเป็นที่สนใจของชาวต่างชาติมายาวนาน กระแสด้านการท่องเที่ยวเพ่ือการเรียนรู้ เกี่ยวกับอาหาร 
(Gastronomy Tourism) ก าลังเป็นที่น่าสนใจจากนานาประเทศเพราะเป็นรูปแบบการท่องเที่ยวที่มี
ศักยภาพสามารถสร้างประโยชน์จากการท่องเที่ยวให้ชุมชนและผู้ที่เกี่ยวข้องได้ตลอดทั้ งสายพานการผลิต
อาหาร ตั้งแต่ วัตถุดิบ กระบวนการปรุง และการน าเสนอเรื่องราวของเส้นทางเกี่ยวกับวัฒนธรรมอาหาร
ท้องถิ่นท่ีผูกพันกับวิถีชีวิตที่มีการพัฒนาสืบเนื่องมาแต่โบราณ โดยค านึงถึงความเรียบง่าย ใช้วัตถุดิบสดตาม
ธรรมชาติ และคุณภาพอาหาร (ชาคริต อ่องทุน และพิทักษ์ ศิริวงศ์, 2560) ที่ผ่านมาประเทศไทยได้ท า
ยุทธศาสตร์การท่องเที่ยวทางวัฒนธรรม โดยน าเสนอเอกลักษณ์วัฒนธรรมและความหลากหลายด้านอาหาร 
เพ่ือช่วยส่งเสริมท่องเที่ยวและสร้างประสบการณ์ให้นักท่องเที่ยว ท าให้ประเทศไทยได้รับการจัดอันดับของ
ประเทศท่ีมีลักษณะเด่นด้านอาหาร เห็นได้จากประเทศไทยได้รับในเรื่องของอาหารหลายรางวัล เช่น การที่
กรุงเทพมหานครได้รับการคัดเลือกให้เป็นเมืองที่มีอาหารริมทางที่ดีที่สุดในโลก (World’s 23 best cities 
for street food) ในปี 2559 (นพรัตน์ บุญเพียรผล, 2560) กระทรวงการท่องเที่ยวและกีฬายังร่วมมือกับ
กรุงเทพมหานครจัดระเบียบอาหารริมทาง  (ผู้จัดการออนไลน์ ,  2560) นอกจากนี้ ใน พ .ศ . 2561 
ปลัดกระทรวงการท่องเที่ยวและกีฬา กับ ดร .ทาลิป ริฟาย เลขาธิการองค์กรการท่องเที่ยวโลก ได้ร่วมลง
นามความตกลงว่าด้วยการเป็นเจ้าภาพจัดงานส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิงอาหาร “UNWTO World Forum 
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on Gastronomy Tourism ครั้งที่ 4 ในปี 2561 ณ กรุงเทพมหานคร” การจัดงานดังกล่าวนอกจากเป็น
การส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิงอาหารของไทยแล้ว  ยังมีการเสวนาทางวิชาการอันเป็นภาคทฤษฎี  
การแลกเปลี่ยนองค์ความรู้กับผู้ เชี่ยวชาญด้านอาหาร และภาคปฏิบัติในลักษณะการจัดประชุมเชิง
ปฏิบัติการ (Workshop) ลงพ้ืนที่แหล่งอาหารจริง ซึ่งจะเป็นการสัมผัสวัฒนธรรมความเป็นมาของชุมชนใน
เส้นทางอาหาร 
ส าหรับอาหารริมทางในช่วงทศวรรษที่ผ่านมา เนื่องจากการเปลี่ยนแปลงทางเศรษฐกิจและสังคม 
การเติบโตของสังคมเมืองรวมทั้งการเพ่ิมขึ้นของประชากรในหลายประเทศ โดยเฉพาะประเทศก าลังพัฒนา
ส่งผลให้อาหารริมทาง หรือรถเข็นริมทาง ซึ่งเป็นร้านอาหารขนาดเล็กหรือขนาดกลาง อาจเป็นแผงร้านหรือ
รถเข็นมักอยู่ตามข้างทางบริเวณแหล่งชุมชนขยายตัวเพ่ิมมากขึ้น เนื่องจากอาหารริมทางสามารถสนอง
ประโยชน์การด าเนินชีวิตหรือไลฟ์สไตล์ของผู้บริโภคในปัจจุบันที่ต้องการความสะดวกรวดเร็ว ประหยัด  
และอาหารมีความหลากหลายให้เลือกรับประทานจึงเหมาะกับกลุ่มผู้บริโภคส่วนใหญ่ซึ่งมีรายได้ปานกลาง
ถึงต่ าในเกือบทุกประเทศ  อาหารริมทางในประเทศไทยมีชื่อเสียงระดับโลกสร้างความประทับใจแก่
นักท่องเที่ยวที่เดินทางมาสัมผัสกับความเป็นไทยมากมายเป็นประจ าทุกปี ดังปรากฏในเว็บไซต์ซีเอ็นเอ็นโก 
(Cable News Network: CNN) ได้ท าการคัดเลือกเมืองต่างๆ ในเอเชีย (Griffin Shea, 2018) ซึ่งมีความ
โดดเด่นด้านอาหาร ได้แก่ ปีนัง (มาเลเซีย) ไทเป กรุงเทพฯ ฟูกุโอกะ (ญี่ปุ่น) ฮานอย (เวียดนาม) สิงคโปร์ 
โซล (เกาหลีใต้) ซีอาน (จีน) มะนิลา (ฟิลิปปินส์) และพนมเปญ (กัมพูชา) ซีเอ็นเอ็นโกได้จัดอันดับ  
(พ.ศ. 2555) ให้ประเทศไทยเป็นแหล่งอาหารริมทางที่ดีที่สุดเป็นอันดับ 1 ของโลก รวมทั้งการท่องเที่ยวเชิง
อาหารมีรายได้รวม 450,000 ล้านบาทคิดเป็นร้อยละ20 ของรายจ่ายการท่องเที่ยว โดยสรุปว่า กรุงเทพถือ




มากมายจนนับไม่ถ้วน ตั้งแต่ผลไม้ ของคาวไปยังของหวาน (ณฤดี ศิรฐานนท์, 2556)  
 โดยทั่วไปนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติมีทัศนคติและการรับรู้ต่ออาหารริมทาง ซึ่งมีจ าหน่ายตาม
ทางเดินเท้า มีทั้งรถเข็น หาบเร่ แผงลอย ในเชิงบวกด้านความเป็นเอกลักษณ์  วัฒนธรรมอาหาร ความ
หลากหลายของอาหาร และความแปลกแตกต่างจากท้องถิ่น รสชาติที่หลากหลาย ราคาไม่แพง สะดวกใน
การหารับประทาน ใช้วัตถุดิบที่หาได้ง่ายในท้องถิ่น การเตรียมการปรุงที่ไม่ยุ่งยาก และมีการรับรู้ในเชิงลบ 
ในด้านความไร้ระเบียบ ทัศนคติที่ยังไม่เชื่อมั่นในอาหารริมทางในเรื่องความปลอดภัยของอาหาร คุณภาพ
ของอาหาร ซึ่งเกี่ยวข้องกับการเรียนรู้ถึงความปลอดภัยของอาหารริมทาง การปรุงที่ไม่ถูกสุขลักษณะ 
บรรยากาศแวดล้อมที่ไม่เหมาะสม มีสิ่งที่จะปนเปื้อนในอาหารทั้งจากกระบวนการผลิต การเก็บรักษา 
รวมถึงคุณภาพของอาหาร ล้วนมีผลก่อให้เกิดทัศนคติที่ไม่เชื่อมั่นจากนักท่องเที่ยวที่จะบริโภคอาหารริมทาง 






พัฒนาร้านอาหารริมทาง ในแหล่งท่องเที่ยวที่เป็นที่นิยม ของนักท่องเที่ยวต่างชาติ ซึ่งมีปัจจัยเกี่ยวข้องหลาย
ด้าน เช่น ลักษณะประชากรศาสตร์ของนักท่องเที่ยวต่างชาติที่เลือกบริโภคอาหารริมทาง ปัจจัยการเลือก




เกี่ยวข้องกับการท่องเที่ยวเชิงอาหารของประเทศไทย และหน่วยงานที่มีหน้าที่ก ากับดูแล และให้ค าแนะน า
แก่ร้านอาหารริมทางในการปรับปรุง พัฒนา และส่งเสริมอาหารริมทาง เพ่ือให้นักท่องเที่ยวต่างชาติ 
พึงพอใจ และบริโภคอาหารจากร้านอาหารริมทาง อันจะส่งผลดีต่ออุตสาหกรรมการท่องเที่ยวต่อไป 
 
1.2 วัตถุประสงค์ 







ของนักท่องเที่ยวต่างชาติ สามารถก าหนดขอบเขตการวิจัยได้ตามวัตถุประสงค์การวิจัยได้ดังนี้ 
1.3.1 วัตถุประสงค์กำรวิจัยข้อ 1. เพ่ือวิเคราะห์ลักษณะประชากรศาสตร์ ปัจจัยการเลือก
บริโภคอาหารริมทาง และพฤติกรรมการบริโภคอาหารริมทางจากนักท่องเที่ยวต่างชาติ มีขอบเขตดังนี้ 
ประชำกรและกลุ่มตัวอย่ำง 
 ประชำกร คือ นักท่องเที่ยวต่างชาติที่เป็นผู้บริโภคอาหารริมทางจากร้านอาหารแผงลอย
ในแหล่งท่องเที่ยวที่เป็นที่นิยมในประเทศไทย โดยสุ่มจากประชากรที่มีอายุ 15 ปีขึ้นไป และไม่ทราบจ านวน
ประชากรที่แน่นอน 
กลุ่มตัวอย่ำง กลุ่มตัวอย่างที่ใช้เพ่ือการศึกษาได้มาด้วยวิธีการเลือกกลุ่มตัวอย่างแบบ
บังเอิญ โดยเก็บข้อมูลจากการใช้แบบสอบถามจ านวน 400 ชุด ซึ่งจ านวนนี้ได้จากการใช้ตารางส าเร็จรูป
ของยามาเน่ (Yamane, 1967) 
ตัวแปรที่ศึกษำ ประกอบด้วย 
  ลักษณะประชากรศาสตร์ของนักท่องเที่ยวต่างชาติ 
  ปัจจัยการเลือกบริโภคอาหารริมทางของนักท่องเที่ยวต่างชาติ  




1.3.2 วัตถุประสงค์กำรวิจัยข้อ 2. เพ่ือพัฒนาแนวทางการส่งเสริมและพัฒนาร้านอาหารริมทาง 
ในแหล่งท่องเที่ยวที่เป็นที่นิยมของนักท่องเที่ยวต่างชาติ  
 กลุ่มผู้ให้ข้อมูล ได้แก่ ผู้เชี่ยวชาญ จ านวน 7 คน ประกอบด้วย 
ผู้เชี่ยวชาญด้านการท่องเที่ยว 2 คน 
ผู้เชี่ยวชาญด้านอาหาร หรือการจัดการร้านอาหารริมทาง 3 คน 
ผู้เชี่ยวชาญด้านการตลาด 2 คน  




1.4.1 ร้ำนอำหำรริมทำงในแหล่งท่องเที่ยว หมายถึง  ที่จ าหน่ายอาหารบริเวณริมถนน หรือที่
สาธารณะ ทั้งที่เป็นแผงลอยจ าหน่ายอาหาร รถเข็น หรือพาหนะอ่ืนใดที่ขายอาหาร เครื่องดื่ม น้ าแข็ง  
โดยตั้งประจ าที่ซึ่งมีข้อก าหนดทางด้านสุขาภิบาลอาหารทั้งสิ้น 12 ข้อ โดยข้อก าหนดดังกล่าวเป็นข้อที่
จ าเป็นหากไม่มีอาจเกิดความเสี่ยง ท าให้อาหารมีการปนเปื้อนก่อให้เกิดโรคระบบทางเดินอาหารแก่ผู้บริโภค 
และตั้งอยู่ในสถานที่ที่มีนักท่องเที่ยวต่างชาติจ านวนมากนิยมไปบริโภคอาหารริมทางในแหล่งท่องเที่ยวที่
ส าคัญ แหล่งท่องเที่ยวเป็นสถานที่ท่องเที่ยวที่ เป็นสิ่งดึงดูดใจให้นักท่องเที่ยวเดินทางมาท่องเที่ยวโดย
วัตถุประสงค์ของการเดินทางนั้นจะแตกต่างกันออกไป อาจจะเดินทางมาท่องเที่ยวเพ่ือความสนุกสนาน 
ความเพลิดเพลิน ศึกษาหาความรู้ ท ากิจกรรมร่วมของกลุ่ม ฯลฯ เช่น ตลาดนัดรถไฟย่านบางนาและรัชดา 
ถนนคนเดินในแต่ละจังหวัด งานเทศกาลอาหารในแต่ละจังหวัด 
1.4.2 ลักษณะประชำกรศำสตร์ หมายถึง ปัจจัยต่างๆ ที่บ่งบอกถึงลักษณะของบุคคล เช่น เพศ 
อายุ สถานภาพการท างาน รายได้ทั้งครอบครัวต่อปี สัญชาติในกลุ่มประเทศ การศึกษา เป็นต้น 
1.4.3 ปัจจัยกำรเลือกบริโภคอำหำรริมทำง หมายถึง ความคาดหวังและการเรียนรู้ต่อร้านอาหาร
ริมทาง สิ่งที่ส่งผลต่อการตัดสินใจในการเลือกบริโภคร้านอาหารริมทาง โดยมีสื่อกระตุ้น ได้แก่ โปรโมชั่น 
ส่วนลด โฆษณา ประชาสัมพันธ์ ราคาอาหาร ตรารับรองคุณภาพ และการสนับสนุนจากรัฐบาลหรือ
หน่วยงานของรัฐ 
1.4.4 พฤติกรรมกำรบริโภคอำหำรริมทำง หมายถึง การแสดงออกของนักท่องเที่ยวต่างชาติ ใน
การเลือกบริโภคอาหารจากร้านอาหารริมทางเพ่ือให้เกิดความพึงพอใจที่ได้บริโภคอาหารดังกล่าว เช่น 
รสชาติอาหาร ความหลากหลายของเมนูอาหาร คุณค่าทางโภชนาการ ความสะอาด สถานที่ตั้งร้านอาหาร 
ช่องทางวิธีการช าระเงิน ปริมาณอาหารที่ซื้อ จ านวนครั้งที่ซื้อในแต่ละรอบที่มาท่องเที่ยว ความพึงพอใจต่อ
การบริการของร้านอาหาร เวลาเปิดและปิดร้านอาหาร การติดตามหลังการจ าหน่ายอาหาร 
1.4.5 แนวทำงกำรส่งเสริมและพัฒนำร้ำนอำหำรริมทำง หมายถึง การสร้างความรับรู้และ
กระตุ้นให้ผู้ประกอบการหรือผู้ที่เกี่ยวข้องมีความสนใจและรับทราบถึงประโยชน์และความจ าเป็นต่อการ
พัฒนาปัจจัยการเลือกบริโภคอาหารริมทาง เช่น โปรโมชั่น ส่วนลด การโฆษณา ประชาสัมพันธ์ ราคาอาหาร 
พฤติกรรมการบริโภคอาหารริมทาง เช่น รสชาติอาหาร ความหลากหลายของเมนูอาหาร คุณค่าทาง
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โภชนาการ และความสะอาด และด้านการตอบสนองของนักท่องเที่ยว เช่น ปริมาณของอาหารที่ซื้อ จ านวน
ครั้งที่แต่ละรอบที่มาเท่ียว ความพึงพอใจต่อบริการของร้านอาหาร เป็นต้น 
1.4.6 นักท่องเที่ยวต่ำงชำติ (Tourists) หมายถึง ผู้ที่ไม่ใช่สัญชาติไทย หรือไม่ใช่คนไทย หรือผู้ที่




1.5  กรอบแนวควำมคิด 
การศึกษาแนวทางการส่งเสริมและพัฒนาร้านอาหารริมทางในแหล่งท่องเที่ยวที่เป็นที่นิยมของ































































2.1 โปรโมชัน สว่นลด 







3.3 คุณค่าทางโภชนาการ ความสะอาด 
3.4 สถานที่ตั้งร้านอาหาร 
3.5 ช่องทาง วิธีการในการช าระเงิน 
3.6 ปริมาณของอาหารที่ซื้อ 
3.7 จ านวนครั้งที่ซื้อในแต่ละรอบที่มาท่องเที่ยว 
3.8 ความพึงพอใจต่อบริการของร้านอาหาร 
3.9 เวลาเปิดและปิดร้านอาหาร 











1.6  ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับ 
1.5.1 ท าให้ได้ทราบถึงปัจจัยในการเลือกบริโภคอาหารจากร้านอาหารริมทางในแหล่งท่องเที่ยว 
ที่เป็นที่นิยมของนักท่องเที่ยวต่างชาติ 










นักท่องเที่ยวต่างชาติ ผู้วิจัยได้ศึกษาเอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้องและได้น าเสนอตามหัวข้อต่อไปนี้  
2.1 นโยบายของรัฐบาลในการพัฒนาคุณภาพและมาตรฐานของร้านอาหาร 












 ความปลอดภัยในการบริโภคอาหาร นับเป็นสิ่งที่ประชาชนทั่วไปให้ความส าคัญมากขึ้น 
ร้านอาหารซึ่งเป็นแหล่งปรุง ประกอบอาหาร เพ่ือจ าหน่ายแก่ผู้บริโภคจึงมีความส าคัญต่อสุขภาพ อนามัย
ของประชาชนเป็นอย่างยิ่ง เพราะหากร้านอาหารมีสภาพหรือมีการปฏิบัติที่ไม่ถูกสุขลักษณะ จะเป็นสาเหตุ
ให้อาหารได้รับการปนเปื้อนจากเชื้อโรคหรือสิ่งสกปรกร้านอาหารที่เป็นแหล่งแพร่โรคที่ ส าคัญไปสู่ผู้บริโภค
ได้ ดังนั้น ผู้ประกอบการจึงต้องจัดร้านและปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหาร ทั้งนี้ การสุขาภิบาลอาหาร 
หมายถึง การจัดการควบคุมเพ่ือให้อาหารสะอาดปลอดภัยจากเชื้อโรค พยาธิ และสารเคมีที่เป็นพิษต่าง ๆ 
ซึ่งเป็นอันตรายหรืออาจเป็นอันตรายต่อการเจริญเติบโตของร่างกาย สุขภาพอนามัยและการด ารงชีวิต
มนุษย์ อาจกล่าวโดยย่อได้ว่า “การสุขาภิบาลอาหาร ก็คือการท าให้ สะอาด และปลอดภัย รับประทานแล้ว
ไม่ท าให้เกิดโรค” (อรสา เลิศสุโภชวณิชย์ และอังคณา คงกัน, 2548) ดังนั้นเพ่ือความปลอดภัยของผู้บริโภค
ในการรับประทานอาหารในร้านอาหาร ผู้ประกอบการจึงควรปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหารรวมทั้ง





2.1.2 การพัฒนาคุณภาพมาตรฐานสถานที่จ าหน่ายอาหาร 
 ตามที่รัฐบาลและกระทรวงสาธารณสุข ได้มีการสนับสนุนส่งเสริมให้ประชาชนมีการสร้าง
เสริมสุขภาพและมีหลักประกันสุขภาพ กระทรวงสาธารณสุขซึ่ง ท าหน้าที่ดูแลรับผิดชอบดังกล่าว  
จึงก าหนดให้มีระบบการสร้างสุขภาพที่เป็นรูปธรรมสนองต่อนโยบายรัฐบาลทั้งด้านสุขภาพ สังคมและ 
เศรษฐกิจ ส าหรับด้านความปลอดภัยของอาหาร รัฐบาลได้มีนโยบายต่าง ๆ ที่จะท าการควบคุมอาหารตั้งแต่
แหล่งผลิตจนถึงผู้บริโภค ประกอบด้วยนโยบายที่ส าคัญ คือปีรณรงค์การสร้างสุขภาพ นโยบายความ
ปลอดภัยด้านอาหาร (Food Safety) และการควบคุมสถานที่จ าหน่ายอาหารตามพระราชบัญญัติกระทรวง
สาธารณสุข พ.ศ. 2535 (สุชาดา สารบุญ และคณะ, 2548) ซึ่งในท่ีนี้จะอธิบายในสองส่วนคือ นโยบายความ
ปลอดภัยด้านอาหารโดยภาพรวม และการควบคุมสถานที่จ าหน่ายอาหาร ตามพระราชบัญญัติกระทรวง
สาธารณสุข พ.ศ. 2535 ซึ่งมีรายละเอียดดังนี้ 
 2.1.2.1 นโยบายความปลอดภัยด้านอาหาร (Food Safety) 
  มติคณะรัฐมนตรี วันที่ 4 มีนาคม 2546 ก าหนดให้มีระบบการดูแลควบคุม
ตรวจสอบ คุณภาพความปลอดภัยอาหารที่ผลิตทุกขั้นตอน ตลอดห่วงโซอาหาร (Food Chain) ตั้งแต่
วัตถุดิบ (การเพาะปลูก/เพาะเลี้ยง) การผลิต การแปรรูป การจัดจ าหน่าย จนถึงผู้บริโภคอาหารให้มี
มาตรฐาน ทัดเทียมสากล ดังนั้นกระทรวงสาธารณสุข จึงได้มีการวางแผนการด าเนินงานความปลอดภัยด้าน
อาหาร (Food Safety) ในปี 2548-2552 (Road Map of Food Safety) และมีการก าหนดกรอบ แนวทาง
และกลยุทธ์ในการด าเนินงาน โครงการความปลอดภัยด้านอาหารส าหรับปี 2550 ขึ้น (กรมอนามัย 
กระทรวงสาธารณสุข, 2550) โดยสามารถสรุปกลยุทธ์ในการด าเนินงานความปลอดภัย ด้านอาหาร ได้ดังนี้ 
  กลยุทธ์ที่ 1 การพัฒนาองค์ความรู้ เทคโนโลยี และนวัตกรรม  
  กลยุทธ์ที่ 2 การใช้นโยบายสาธารณะ และมาตรการทางกฎหมาย  
  กลยุทธ์ที่ 3 สร้างกระแสผลักดันสังคมให้เปลี่ยนแปลงพฤติกรรม  
  กลยุทธ์ที่ 4 สร้างการมีส่วนร่วมเพ่ิมความสามารถภาคีเครือข่ายโดยการอบรม
สมาชิก Food Spy (สายสืบอาหารปลอดภัย), การอบรม Food Inspector (สารวัตรสุขาภิบาลอาหาร), 
การส่งเสริมการประชุมชมรมผู้ประกอบการค้าอาหาร, การส่งเสริมการประชุมชมรมผู้ขายของในตลาด  
และจัดท าวารสาร จุลสารสัมพันธ์ต่าง ๆ  
   กลยุทธ์ที่ 5 การพัฒนาสถานบริการ สถานประกอบการให้ได้มาตรฐานตาม
มาตรฐานทีก่ าหนดไว้ตามโครงการต่าง ๆ 
 2.1.2.2 การด าเนินการควบคุมสถานที่จ าหน่ายอาหาร 
  ภาครัฐได้มีการก าหนดความหมายของสถานที่จ าหน่ายอาหาร และมีการจัดแบ่ง
ประเภท ของสถานที่จ าหน่ายอาหาร เพื่อให้ผู้ประกอบการเข้าใจว่าตนมีสถานที่จ าหน่ายอาหารในลักษณะใด 
เพ่ือจะปฏิบัติตามแนวทางของภาครัฐได้อย่างถูกต้อง 
   ความหมายของสถานที่จ าหน่ายอาหาร 
  มาตรา 4 แห่งพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 ได้ก าหนดความหมาย
ของสถานที่จ าหน่ายเอกสาร ไว้ดังนี้ “สถานที่จ าหน่ายอาหาร” หมายความว่า อาคารสถานที่ หรือบริเวณ 
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ใด ๆ ที่ มิใช่ที่หรือทางสาธารณะที่จัดไว้เพ่ือประกอบอาหารหรือปรุงจนส าเร็จและจ าหน่ายให้ผู้ซื้อสามารถ
บริโภคได้ทันที ทั้งนี้ไม่ว่าจะเป็นการจ าหน่ายโดยจัดให้มีบริเวณไว้ส าหรับการบริโภค ณ ที่นั้น หรือน าไป
บริโภคท่ีอ่ืนก็ตาม จึงกล่าวง่ายได้ว่า สถานที่จ าหน่ายอาหารก็คือร้านอาหาร ที่ส าคัญคือต้องเป็นร้านอาหาร
ในที่เอกชนที่มิใช่ที่หรือทางสาธารณะ  และต้องมีบริเวณเตรียมปรุง ประกอบอาหาร  ซึ่งจะมีที่รับประทาน
หรือไม่ก็ได้ (เฉลิมชาติ แจ่มจรรยา, ศุมล ศรีสุขวัฒนา และสมชาย ตู้แก้ว, 2541) 
  ส่วนความหมายของสถานที่ปรุง ประกอบและจ าหน่ายอาหาร กองสุขาภิบาล
อาหารและน้ า กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข (2550) ให้ค าจ ากัดความไว้ว่าหมายถึง อาคารสถานที่หรือ 
บริเวณใดที่จัดไว้เพ่ือปรุง ประกอบ และจ าหน่ายอาหาร บริการอาหารให้ผู้บริโภค ซึ่งสามารถบริโภคได้  
ณ บริเวณที่จัดไว้ หรือน าไปบริโภคที่ อ่ืน ซึ่งได้แก่ร้านอาหาร แผงลอยจ าหน่ายอาหาร โรงอาหาร               
โรงครัวของโรงพยาบาล ตลาด ฯลฯ 
  จากความหมายทั้งหมดที่กล่าวมา ท าให้สรุปได้ว่าสถานที่จ าหน่ายอาหารก็คือ
ร้านอาหาร ซึ่ง จะเป็นอาคารสถานที่หรือบริการใดที่จัดไว้เพ่ือปรุง ประกอบ และจ าหน่ายอาหาร บริการให้
บริโภค ซึ่งสามารถบริโภคได้ ณ บริเวณที่จัดไว้ หรือน าไปบริโภคที่อ่ืน ที่ส าคัญคือต้องเป็นร้านอาหารในที่
เอกชนที่มิใช่ที่หรือทางสาธารณะ ซึ่งรวมทั้งร้านอาหารแผงลอยจ าหน่ายอาหาร โรงอาหาร โรงครัว  
ของพยาบาล ตลาด ฯลฯ 
  2.1.2.3 ประเภทของร้านจ าหน่ายอาหาร 
  การแบ่งประเภทของร้านจ าหน่ายที่แบ่งตามขนาดของร้านอาหาร แบ่งได้ดังนี้ 
(กองสุขาภิบาลอาหารน้ า กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข, 2550) 
  ร้านอาหารขนาดเล็ก หมายถึงร้านอาหารที่มีขนาดไม่เกิน 2 คูหา ทั้งนี้การนับ
จ านวนคูหา ให้นับตามจ านวนชั้นของคูหาด้วย เช่น ร้านอาหารขนาด 1 ห้อง และให้บริการทั้งชั้น 1 และชั้น 2 
ก็นับเป็นจ านวน 2 คูหา 
  ร้านอาหารขนาดใหญ่ หมายถึงร้านอาหารที่มีขนาดตั้งแต่ 3 คูหาขึ้นไป ทั้งนี้การ
นับ จ านวนคูหาตามจ านวนชั้นของคูหาด้วย เช่น ร้านอาหาร 2 ห้อง ให้บริหาร ชั้น1และชั้น 2 ก็นับ จ านวน 
4 คูหา ส าหรับสวนอาหารให้ถือเป็นร้านอาหารขนาดใหญ่ด้วย 
  ส่วนประเภทของสถานที่จ าหน่ายอาหาร มีดังนี้ (ส านักงานสาธารณสุขจังหวัด
ปทุมธานี, 2550) 
  ร้านอาหาร หมายถึง อาคารที่จัดไว้เพ่ือประกอบอาหาร หรือปรุงอาหารส าเร็จ
และ จ าหน่ายให้ผู้ซื้อสามารถบริโภคได้ทันที โดยมีพ้ืนที่เกิน 200 ตารางเมตร มีโต๊ะ เพ่ือไว้ส าหรับ 
รับประทานอย่างน้อย 2 โต๊ะขึ้นไปมีสถานที่เพ่ือไว้ส าหรับลูกค้าจอดรถ มีอ่างล้างมือและมีห้องน้ าที่ถูก 
สุขลักษณะไว้บริการทั้งส าหรับลูกค้าทั่วไป และส าหรับคนพิการโดยเฉพาะ ซึ่งครอบคลุมถึง ร้านอาหารจาน
เดียว (ร้านข้าวขาหมู ข้าวหมูแดง ข้าวราดแกง เป็นต้น) ร้านอาหารประเภทร้านก๋วยเตี๋ยว  ภัตตาคาร  
สวนอาหาร ห้องอาหารในโรงแรม และศูนย์อาหาร 
  แผงลอยจ าหน่ายอาหารที่ หมายถึง แคร่ แท่น โต๊ะ แผง รถเข็นและภาชนะอ่ืนใด
ที่ขายอาหาร เคร่ืองดื่ม น้ าแข็ง โดยตั้งประจ าที ่
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 จากการศึกษารูปแบบของร้านจ าหน่ายอาหารประเภทต่าง ๆ ข้างต้น สามารถแบ่ง
ประเภท ของร้านจ าหน่ายอาหารแบบกว้าง ๆ ตามขนาดของร้านอาหารได้ คือ 
 ร้านอาหารขนาดเล็ก หมายถึง ร้านอาหารที่มีขนาดไม่เกิน 2 คูหาซึ่งเป็นร้านอาหารทั่วไป 
ประเภทของอาหารที่จ าหน่ายส่วนใหญ่เป็นอาหารประจ าถิ่น หรือเป็นอาหารเฉพาะ และครอบคลุมถึง 
ร้านอาหารจานเดียว เช่น ร้านข้าวราดแกง ก๋วยเตี๋ยว ข้าวมันไก่ ข้าวหมูแดง ข้าวขาหมู ส้มต า ฯลฯ 
 ร้านอาหารขนาดใหญ่ หมายถึง ร้านอาหารที่มีขนาดตั้งแต่ 3 คูหาขึ้นไป ซึ่งรวมถึง 
ห้องอาหารในโรงแรม ภัตตาคาร สวนอาหาร และพนักงานแต่งกายมีแบบฟอร์ม 
 ทั้งนี้ในส่วนของร้านอาหารซึ่งไม่ว่าจะเป็นรูปแบบใด จะต้องมีพ้ืนที่เกิน 200 ตารางเมตร มี 
โต๊ะเพ่ือไว้ส าหรับรับประทานอย่างน้อย 2 โต๊ะขึ้นไป และจะต้องมีสถานที่ไว้เพ่ือส าหรับลูกค้าจอดรถมีอ่าง
ล้างมือ และมีห้องน้ าที่ถูกสุขลักษณะไว้บริการทั้งส าหรับลูกค้าซึ่ง จะแตกต่างจากแผงลอย จ าหน่ายอาหาร 
เนื่องจากแผงลอยจ าหน่ายอาหารมีแคร่ แท่น โต๊ะ แผง รถเข็น และภาชนะอ่ืนที่ไว้ ขายอาหาร เคร่ืองดื่ม 
น้ าแข็ง โดยการตั้งประจ าที่รับผิดชอบดังกล่าวจึงก าหนดให้มีระบบการสร้าง สุขภาพที่เป็นรูปธรรมสนองต่อ
นโยบายรัฐบาลทั้งด้านสุขภาพ สังคมและเศรษฐกิจ ส าหรับด้านความ ปลอดภัยของอาหาร รัฐบาลได้มี
นโยบายต่าง ๆ ที่จะท าการควบคุมอาหารตั้งแต่แหล่งผลิตจนถึง ผู้บริโภค ประกอบด้วยนโยบายที่ส าคัญ คือ
ปีรณรงค์การสร้างสุขภาพ นโยบายความปลอดภัยด้านอาหาร (Food Safety) และการควบคุมสถานที่
จ าหน่ายอาหาร ตามพระราชบัญญัติกระทรวง สาธารณสุข พ.ศ. 2535 (สุชาดา สารบุญ และคณะ, 2548) 
ซึ่งในท่ีนี้จะอธิบายในสองส่วน คือ นโยบายความปลอดภัยด้านอาหารโดยภาพรวม และการควบคุมสถานที่
จ าหน่ายอาหาร ตาม พระราชบัญญัติกระทรวงสาธารณสุข พ.ศ. 2535 
2.1.3 กฎหมายที่เกี่ยวข้องในการประกอบกิจการร้านอาหาร 
 การที่จัดตั้งร้านอาหารต้องด าเนินการให้ถูกต้องตามกฎหมายของประเทศ ที่ประกาศใช้ใน
ขณะนั้น ทั้งกฎหมายในระดับราชการส่วนกลางและราชการส่วนท้องถิ่นและกฎหมายอ่ืน ๆ ที่เกี่ยวข้อง ดังนี้ 
(ธัชพล ปรีชาหาญ, ชินรัตน์ สมสืบ และณรงค์ศักดิ์ บุญเลิศ, 2545) 
 พระราชบัญญัติสาธารณสุข พ.ศ. 2533 ก าหนดการควบคุมดูแลงานสาธารณสุขในด้าน 
การก าจัดสิ่งปฏิกูลมูลฝอย สุขลักษณะของอาหารรวมถึงบทลงโทษต่าง ๆ 
 พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 ก าหนดถึงอาหารที่ไม่ปลอดภัยต่อการบริโภค คุณภาพ
ไม่เหมาะสมก็จะมีบทลงโทษ 
 พระราชบัญญัติคุ้มครองผู้บริโภค พ.ศ. 2522 จะให้อ านาจเจ้าพนักงานค้น ยึด อายัด หรือ
เก็บสินค้าตัวอย่างเพ่ือตรวจสอบได้ 
 กฎหมายของเทศบาล เทศบัญญัติต่าง ๆ มีข้อก าหนดให้ร้านอาหารติดตั้งเคร่ืองแยกไขมัน 
และน้ ามันออกจากน้ าเสีย เป็นต้น 
 นอกจากที่ผู้บริหารร้านอาหารจะต้องปฏิบัติให้ถูกต้องตามที่กฎหมายก าหนดแล้ว จะต้อง 
ค านึงถึงแนวโน้มของกฎหมายในอนาคตด้วย เช่น การมุ่งรักษาสภาพแวดล้อม การบริโภคอาหารที่มี ไขมัน




 2.1.3.1 แนวทางในการประกอบกิจการร้านอาหารให้ถูกกฎหมาย 
  ร้านอาหารจัดเป็นสถานที่จัดจ าหน่ายอาหาร ตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข 
พ.ศ. 2535 ซึ่งอยู่ภายใต้การควบคุมดูแลของราชการส่วนท้องถิ่น (กรุงเทพมหานคร , เทศบาล, องค์การ 
บริหารส่วนจังหวัด, องค์การบริหารส่วนต าบล และเมืองพัทยา) การจะประกอบกิจการร้านอาหาร ต้อง
ปฏิบัติดังนี้ (อรสา เลิศสุโภชวณิชย์ และอังคณา คงกัน, 2548) 
  ผู้ประกอบการร้านอาหารที่มีพ้ืนที่ของร้านมากกว่า 200 ตารางเมตร ต้องขอ
อนุญาตประกอบกิจการต่อเจ้าพนักงานท้องถิ่น เมื่อได้รับอนุญาตแล้วจึงจะเปิดด าเนินกิจการได้ ใบอนุญาต
จะมีอายุหนึ่งปี 
  ร้านอาหารที่มีพ้ืนที่ของร้านไม่เกิน 200 ตารางเมตร เมื่อเปิดด าเนินกิจการต้อง
แจ้งกับเจ้าหน้าที่พนักงานท้องถิ่น เพ่ือขอหนังสือรับรองการแจ้งและเมื่อประสงค์จะเลิกกิจการหรือโอน 
กิจการให้แก่บุคคลอื่น ต้องแจ้งให้เจ้าพนักงานท้องถิ่นทราบด้วย 
  การยื่นค าขอใบอนุญาต การต่ออายุใบอนุญาต การขอหนังสือรับรองการแจ้ง ให้
ยื่นได้ที่ ส่วนราชการต่าง ๆ ดังนี้ 
  ส านักงานเขตของกรุงเทพมหานคร (ส าหรับร้านอาหารที่ตั้ งอยู่ ในเขต 
กรุงเทพมหานคร) 
  ส านักงานเทศบาล (ส าหรับร้านอาหารที่ตั้งอยู่ในเขตเทศบาล) 
  ส านักงานองค์การบริหารส่วนจังหวัด (ส าหรับร้านอาหารที่ตั้งอยู่ในเขตองค์การ 
บริหารส่วนจังหวัด) 
  ส านักงานองค์การบริหารส่วนต าบล (ส าหรับร้านอาหารที่ตั้งอยู่ในเขตองค์การ
บริหาร ส่วนต าบล) 
  ส านักงานเมืองพัทยา (ส าหรับร้านที่ตั้งอยู่ในเขตเมืองพัทยา) 
  ผู้ประกอบกิจการร้านอาหารจะต้องปฏิบัติตามข้อก าหนดและเงื่อนไขที่ราชการ
ส่วน ท้องถิ่นก าหนด 
  ผู้ประกอบกิจการร้านอาหารโดยไม่มีใบอนุญาต ต้องระวางโทษจ าคุกไม่เกินหก
เดือน หรือ ปรับไม่เกินหนึ่งหมื่นบาท 
  ผู้ประกอบการร้านอาหารโดยไม่มีหนังสือรับรองการแจ้ง ต้องระวางโทษจ าคุกไม่
เกินสาม เดือน หรือปรับไม่เกินห้าพันบาท 
  ผู้ประกอบกิจการร้านอาหารต้องแสดงใบอนุญาต หรือหนังสือรับรองการแจ้งไว้
โดย เปิดเผยในบริเวณร้านอาหาร ผู้ฝ่าฝืนต้องระวางโทษปรับไม่เกินห้าร้อยบาท 
 2.1.3.2 ข้อก าหนดด้านสุขาภิบาลอาหารส าหรับร้านอาหาร 
  การสุขาภิบาลสถานที่ จ าหน่ายอาหาร หมายถึง การจัดสุขลักษณะของ
องค์ประกอบพื้นท่ีใน บริเวณท่ีรับประทานอาหาร ที่เตรียมปรุง ประกอบอาหารหรือห้องครัวเพ่ือให้อาหารที่
ประกอบขึ้น สะอาด ปลอดภัยต่อการบริโภค (สุรีย์ วงศ์ปิยชน , 2545) ทั้งนี้รัฐบาลได้มีการจัดตั้งนโยบาย
เพ่ือ ท าให้ร้านอาหารในประเทศไทยมีการพัฒนาคุณภาพ และมีมาตรฐานไปแนวเดียวกัน ร้านอาหารจึง 
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ต้องจัดการปรับปรุงและดูแลร้านอาหารให้ถูกต้องตามหลักสุขาภิบาลอาหารตาม  “ข้อก าหนดด้าน 
สุขาภิบาลอาหารส าหรับร้านอาหาร” ซึ่งมีข้อก าหนด 15 ข้อ ดังนี้ (อรสา เลิศสุโภชวณิชย์ และ อังคณา  
คงกัน, 2548) 
  สถานที่รับประทาน เตรียม ปรุง ประกอบอาหาร ต้องสะอาดเป็นระเบียบอยู่
เสมอ และ จัดเป็นสัดส่วน 
  ไม่เตรียม ปรุงอาหารบนพ้ืน และบริเวณหน้าหรือในห้องน้ าห้องส้วมและต้อง
เตรียม ปรุง อาหารบนโต๊ะที่สูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 เซนติเมตร 
  ใช้สารปรุงแต่งอาหารที่มีความปลอดภัย มีเคร่ืองหมายรับรองจากทางราชการ 
เช่น มีเลข สารบนอาหาร (อย.) เคร่ืองหมายรับรองมาตรฐานของกระทรวงอุตสาหกรรม 
  อาหารสดเช่น เนื้อสัตว์ ผักสด ผลไม้ ต้องล้างให้สะอาดก่อนการน ามาปรุงหรือ
เก็บ การ เก็บอาหารประเภทต่าง ๆ ต้องแยกเก็บเป็นสัดส่วน อาหารประเภทเนื้อสัตว์ดิบเก็บในอุณหภูมิที่ 
ต่ า กว่า 5 องศาเซลเซียส 
  อาหารปรุงส าเร็จแล้วเก็บในภาชนะที่สะอาด มีการปกปิด วางสูงจากพ้ืนเป็น
อย่างน้อย 60 เซนติเมตร 
  น้ าแข็งที่ใช้บริโภคต้องสะอาด เก็บในภาชนะที่สะอาด มีฝาปิด ใช้อุปกรณ์ที่มีด้าม
ส าหรับคีบหรือตักโดยเฉพาะ วางสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 เซนติเมตร 
  ล้างภาชนะน้ ายาล้างภาชนะ แล้วล้างออกด้วยน้ าสะอาดอีก 2 คร้ัง โดยน้ าที่ใช้
ล้างจะต้อง เปลี่ยนให้สะอาดอยู่เสมอ และล้างที่ภาชนะต้องวางสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60  เซนติเมตร เมื่อล้าง
เสร็จแล้ว คว่ าให้แห้ง ในที่โปร่งสะอาดและสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 เซนติเมตร 
  เขียงและมีดต้องมีสภาพดี ไม่แตกร้าว ไม่เป็นร่อง สะอาด ไม่มีรา ไม่มีคราบไขมัน 
หรือ คราบสกปรกฝังแน่น เขียงและมีดจะต้องแยกใช้ระหว่างเนื้อสัตว์สุก เนื้อสัตว์ดิบและผัก ผลไม้ โดยไม่
ใช้ ปะปนกัน 
  ช้อน ส้อม ตะเกียบ ที่ล้างสะอาดแล้ว ต้องเก็บวางในลักษณะตั้งให้ส่วนที่เป็นด้าม
จับ ด้านบน ในภาชนะที่โปร่งสะอาด ภาชนะที่ไม่กว้างเกินไป หรือเก็บวางเรียงเป็นระเบียบ โดยวางเรียง 
นอนไปในทางเดียวกัน และมีการปกปิด เก็บสูงจากพ้ืนอย่างน้อย 60 เซนติเมตร 
  มูลฝอย น้ าเสียทุกชนิด ได้รับการก าจัดด้วยวิธีที่ถูกหลักสุขาภิบาล 
  ห้องส้วมส าหรับผู้บริโภคและผู้สัมผัสอาหารต้องสะอาด มีอ่างล้างมือที่ใช้การได้ดี 
และมีสบู่ใช้ตลอดเวลา 
  ผู้สัมผัสอาหาร ผู้ปรุง ผู้เสิร์ฟ ผู้เตรียมอาหาร ผู้ล้างภาชนะ ต้องแต่งกายสะอาด 
สวมเสื้อ มีแขน ผู้ปรุงต้องผูกผ้ากันเปื้อนที่สะอาด หรือมีเคร่ืองแบบเฉพาะ และสวมหมวกหรือเน็ทคลุมผมที่
สามารถเก็บรวบผมได้เรียบร้อย เพ่ือป้องกันเส้นผมปนเปื้อนอาหาร 
  ผู้สัมผัสอาหารต้องล้างมือให้สะอาดก่อนเตรียม ปรุง ประกอบ และจ าหน่าย
อาหารทุกคร้ัง และต้องใช้อุปกรณ์ในการหยิบจับอาหารที่ปรุงส าเร็จแล้วทุกชนิด 
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  ผู้สัมผัสอาหารที่มีบาดแผลที่มือ ต้องปกปิดแผลให้มิดชิดและต้องหลีกเลี่ยงการ
ปฏิบัติงานที่มีโอกาสสัมผัสอาหาร 
  ผู้สัมผัสอาหารที่เจ็บป่วยด้วยโรคที่สามารถติดต่อไปยังผู้บริโภคได้โดยมีน้ าและ
อาหารเป็นสื่อ และโรคผิวหนังที่น่ารังเกียจ ต้องหยุดปฏิบัติงานและได้รับการรักษาจนกว่าจะหายเป็นปกติ 
แล้วจึงกลับมาปฏิบัติงานตามเดิม 
 2.1.3.3 โครงการมาตรฐานส าหรับอาหาร 
  การควบคุมสถานที่จ าหน่ายอาหารให้มีคุณภาพ ทางกระทรวงสาธารณสุขมีการ
ก าหนด โครงการมาตรฐานส าหรับร้านอาหาร โดยมีโครงการต่าง ๆ ดังนี้ 
  โครงการอาหารสะอาด รสชาติอร่อย (Clean Food Good Tests : CFGT) 
  หลักเกณฑ์ที่ร้านอาหารและแผงลอยจ าหน่ายอาหารจะได้รับป้ายอาหารสะอาด
รสชาติ อร่อยจากโครงการอาหารสะอาด รสชาติอร่อย (CFGT) ได้นั้น มีรายละเอียดดังนี้ (ส านักงาน 
สาธารณสุข จังหวัดปทุมธานี, 2550) 
  เป็นสถานประกอบการที่ ได้ รับอนุญาตตามพระราชบัญญัติสาธารณสุข               
พ.ศ. 2535 
  ผ่านเกณฑ์ทางด้านกายภาพส าหรับสถานประกอบการ ประเภทร้านอาหาร
ทั้งหมด 15 ข้อ ประเภทแผงลอย 12 ข้อ 
  ผ่านเกณฑ์การตรวจตัวอย่างอาหาร 5 ตัวอย่าง ภาชนะ 3 ตัวอย่าง (เช่น จาม 
ชาม แก้วน้ า ช้อน เป็นต้น) และมือสัมผัสอาหาร 2 คนรวม 10 ตัวอย่าง ใช้ชุดทดสอบโคลิฟอร์มแบคทีเรีย 
เบื้องต้น (SI-2) ผลการตรวจต้องไม่พบการปนเปื้อนร้อยละ 90 ขึ้นไป 
  ป้ายอาหารสะอาดรสชาติอร่อย (CFGT) ที่มอบให้สถานประกอบการผ่าน
หลักเกณฑ์ ร้านอาหารได้ป้ายขนาดใหญ่ แผงลอยได้ป้ายขนาดเล็กซึ่งมีรูปแบบเดียวกัน 
  ป้ายมีอายุ 1 ปี และต้องผ่านการตรวจต่ออายุทุกปี 
  เมื่อร้านอาหารผ่านเกณฑ์มาตรฐานดังกล่าว กรมอนามัย โดยกองสุขาภิบาล
อาหารและ น้ า จะมอบป้ายสัญลักษณ์ “อาหารสะอาด รสชาติอร่อย” ให้แก่ร้านอาหารดังกล่าว (สุชาดา 
























          ภาพที่ 2.1  ป้ายสัญลักษณ์ “อาหารสะอาด รสชาติอร่อย” (CFGT)  
                ส าหรับร้านจ าหน่ายอาหาร โรงอาหาร ซุปเปอร์มาเก็ต  
       และมินิมาร์ท  
          ที่มา: กองสุขาภิบาลอาหารและน้ า กรมอนามัย  













        ภาพที่ 2.2  ป้ายสัญลักษณ์ “อาหารสะอาด รสชาติอร่อย” (CFGT)  
     ส าหรับแผงลอยจ าหน่ายอาหารและแผงในศูนย์อาหาร  
     (Food Center)  
         ที่มา: กองสุขาภิบาลอาหารและน้ า กรมอนามัย  







  โครงการร้านอาหารมาตรฐานระดับ 1-5 ดาว 
  องค์ประกอบของร้านอาหารที่จะเป็นร้านอาหารมาตรฐานระดับ 1 - 5 ดาว
ประกอบด้วย (กองสุขาภิบาลอาหารและน้ า กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข, 2550) 
  เป็นร้านอาหารที่ผ่านเกณฑ์ CFGT  
  มีเมนูชูสุขภาพ 
  มีการเสิร์ฟซ้อนกลางให้แก่ผู้บริโภค  
  มีอุปกรณ์การล้างมือ ผู้ปรุง ผู้เสิร์ฟมีการล้างมือที่ถูกสุขลักษณะ 
  ห้องส้วมต้องผ่านเกณฑ์มาตรฐานส้วมสาธารณะ ในเรื่องความสะอาด (Healthy : 
H) ความเพียงพอ (Accessibility : A) และความปลอดภัย (Safety : S) 
  รายละเอียด มาตรฐานระดับ 1-5 ดาวมีดังนี้  
  มาตรฐาน 1 ดาว ต้องได้มาตรฐาน CFGT 
  มาตรฐาน 2 ดาว ต้องได้มาตรฐาน CFGT มีอ่างล้างมือหรือมีช้อนกลางและ              
ได้ส้วมสะอาด (H) 
  มาตรฐาน 3 ดาว ต้องได้มาตรฐาน CFGT มีอ่างล้างมือหรือมีช้อนกลางและ              
ได้ส้วมสะอาด (H) 
  มาตรฐาน 4 ดาว ต้องได้มาตรฐาน CFGT มีอ่างล้างมือ หรือมีช้อนกลางมีเมนูชู
สุขภาพ และได้ส้วมสะอาด (H) 
  มาตรฐาน 5 ดาว ต้องได้มาตรฐาน CFGT มีอ่างล้างมือ หรือมีช้อนกลางมีเมนูชู
สุขภาพ และได้ส้วมสะอาด (H) เข้าถึง (A) และปลอดภัย (S) 
 แม้รัฐบาลจะมีนโยบายในการพัฒนาคุณภาพ และมาตรฐานของร้านอาหารออกมา
มากมาย เพียงใด แต่หากผู้ที่เกี่ยวข้องไม่ด าเนินการตามกรอบนโยบายนั้นอย่างจริงจังและต่อเนื่อง การ
พัฒนา คุณภาพและมาตรฐานของร้านอาหารก็จะไม่สามารถประสบผลส าเร็จได้ ดังนั้นทุกคนควรช่วยกัน 
ด าเนินงานท าตามนโยบายนั้นให้เกิดประสิทธิผล เพ่ือที่ประชาชนทุกคนจะได้มีอาหารเพ่ือการบริโภค อย่าง
ถูกสุขลักษณะ มีความสะอาดปลอดภัย และมีคุณค่าตามหลักโภชนาการในที่สุด 
 
2.2 หลักการด าเนินธุรกิจบริการอาหาร 
2.2.1 ความหมายของธุรกิจบริการอาหาร 
 สมบัติ ทีฆะทรัพย์, ประเสริฐ สุทธิประสิทธิ์ และธันวา จิตต์สงวน (2545) ได้อธิบาย
ความหมายของธุรกิจอาหารว่า หมายถึง กิจกรรมที่เกี่ยวข้องกับการน าผลผลิตทางการเกษตรมาเป็น 
วัตถุดิบเพ่ือการแปรรูปให้ได้ผลิตภัณฑ์อาหาร และด าเนินการกระจายผลิตภัณฑ์อาหารไปสู่ผู้บริโภค 
 วศินา จันทรศิริ และสุวิทย์ เกษรศรี (2545) ให้ความหมายของค าว่า ธุรกิจบริการอาหาร 




 จากความหมายข้างต้น ท าให้สรุปความหมายของธุรกิจบริการอาหารได้ว่าเป็น กิจกรรมที่ 
เกี่ยวข้องกับการน าผลิตผลทางการเกษตรมาเป็นวัตถุดิบเ พ่ือการแปรรูปให้ได้ผลิตภัณฑ์อาหาร               
การด าเนินการกระจายผลิตภัณฑ์อาหารไปสู่ผู้บริโภค โดยผ่านการด าเนินธุรกิจที่มีการให้บริการแก่ผู้บริโภค 
เพ่ือตอบสนองความต้องการ และความพึงพอใจของผู้บริโภค 
2.2.2 กลยุทธ์ทางการตลาดในธุรกิจร้านอาหาร 
 กลยุทธ์การตลาด คือ วิธีการใช้เครื่องมือการตลาดต่าง ๆ เพ่ือสนองความต้องการของ 
กลุ่มเป้าหมายให้เกิดความพึงพอใจ กลยุทธ์การตลาดของธุรกิจร้านอาหารจะเกี่ยวข้องกับกิจกรรมที่ ส าคัญ 
2 ขั้นตอน คือ ขั้นตอนการคัดเลือกส่วนของตลาดเป้าหมาย  และขั้นตอนการก าหนดส่วนประสมทาง
การตลาด ซึ่งมีรายละเอียดดังต่อไปนี้ (วิเชียร เลิศโภคานนท์ และพลศรี คชาชีวะ, 2545) 
 2.2.2.1 การคัดเลือกส่วนของตลาดเป้าหมาย การด าเนินธุรกิจร้านอาหารจะต้องมีการ
คัดเลือกส่วนของตลาดเป้าหมาย เนื่องจากลูกค้ามีอยู่เป็นจ านวนมาก ทั้งเพศหญิง เพศชาย เด็ก ผู้ใหญ่ คน
มั่งมี และยากจน ความต้องการของลูกค้าจะแตกต่างกันไปตามอายุ เพศ วัย ระดับรายได้และระดับ 
การศึกษา ปัจจัยส าคัญขึ้นอยู่กับอ านาจซื้อของผู้บริโภค และรสนิยมการบริโภค ดังนั้นจึงมีความจ าเป็นอย่าง
ยิ่งที่ผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหารจะต้องคัดเลือกส่วนของตลาดที่เหมาะสม เพ่ือให้สามารถด าเนินธุรกิจได้
อย่างมีประสิทธิภาพ 
 2.2.2.2 การก าหนดส่วนประสมทางการตลาด เป็นตัวแปรทางการตลาดที่สามารถควบคุม
ได้ในการก าหนดส่วนประสมทางการตลาดผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหารต้องค านึงถึงความจ าเป็นและ
ความต้องการของตลาดเป้าหมาย ซึ่งเป็นกลุ่มลูกค้าที่ได้ท าการคัดเลือกเอาไว้ ส่วนประสมทาง การตลาดที่
ใช้เป็นเครื่องมือในการด าเนินกิจกรรมทางการตลาดแบ่งออกได้เป็น 4 ส่วน ซึ่ง ประกอบด้วย 
  ผลิตภัณฑ์หรือบริการ หมายถึง สิ่งที่น าเสนอแก่ตลาดเพ่ือสร้างความสนใจท าให้
เกิดความต้องการเป็นเจ้าของ เพ่ือน าไปใช้หรือบริโภค ผลิตภัณฑ์หรือบริการที่จะน าเสนอแก่กลุ่มลูกค้า 
เป้าหมายในธุรกิจร้านอาหารในส่วนของผลิตภัณฑ์ ในที่นี้หมายรวมถึงอาหารซึ่งจะรวมทั้ง ภาชนะบรรจุ 
บรรยากาศ การตกแต่งสถานที่ และสถานที่ตั้งร้านอาหาร ส าหรับในส่วนของบริการจะหมายถึงการต้อนรับ 
การเสิร์ฟอาหาร ความเอาใจใส่ให้ความสนใจต่อลูกค้า การให้บริการด้านการช าระค่าอาหาร ซึ่งจะเน้นความ
ใกล้ชิด เป็นกันเอง ความสุภาพอ่อนน้อม และความรวดเร็วในการให้บริการ 
ส่วนประกอบหลักของผลิตภัณฑ์ในธุรกิจร้านอาหาร มีดังนี้ 
  อาหารและเครื่องดื่ม ผู้ด าเนินธุรกิจร้านอาหารจ าเป็นต้องก าหนดประเภท อาหาร
และเครื่องดื่มที่จะจัดจ าหน่าย เพ่ือจะได้ตอบสนองความต้องการของลูกค้ากลุ่มเป้าหมายได้ อย่างถูกต้อง 
และต้องมีการก าหนดรายการอาหารเพ่ือให้ลูกค้าเลือกสั่งตามความชอบและต้องการ ทั้งนี้รายการอาหาร 
หรือที่เรียกกันทับศัพท์ว่า เมนู (Menu) เป็นกลยุทธ์ทางการตลาดประการส าคัญของการด าเนินธุรกิจ
ร้านอาหาร ที่ได้น ามาใช้ในการแข่งขันในการให้บริการได้เป็นอย่างดี โดยจะสามารถดึงดูดลูกค้าให้เพ่ิมขึ้นได้ 
คือ ควรมีรายการอาหาร ติดไว้ตรงกระจก หรือตั้งแท่นวางรายการอาหารไว้หน้าร้าน และควรมีราคาก าหนด
ไว้ให้เห็นชัดเจนและทุกครั้งที่มีการเปลี่ยนแปลงรายการอาหาร หรือยกเลิกรายการอาหาร บริการทุกคน
จะต้องจดจ าส่วนนี้ให้ได้ว่ารายการใดที่ร้านจะไม่ท าการเสิร์ฟอีกต่อไป  เพ่ือจะได้ไม่ท าให้ลูกค้าเสียอารมณ์
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ได้ การท ารายการอาหารเป็นกระดานด าติดฝาผนังจะสามารถช่วยแก้ปัญหานี้ได้ แต่ควรระวังเรื่องการสะกด
ค าให้ถูกต้อง และนอกจากรายการอาหารจะท าหน้าที่เป็นสื่อส าหรับการขายอาหารเพ่ือให้เป็นกลยุทธ์ทาง
การตลาดของการด าเนินธุรกิจของร้านอาหาร ในขณะเดียวกันก็เป็นตัวก าหนด  กลยุทธ์การจัดการใน
ร้านอาหารด้วย โดยในร้านที่มีรายการอาหารหลากหลายชนิดจะท าให้ลูกค้าทุกคนเลือกทานอาหารได้ตามที่
ตัวเองชอบ แต่การบริการในลักษณะนี้อาจท าให้บริการเหนื่อยมากขึ้น และจะท าให้เมนูดูแน่นเกินไป จนท า
ให้อาหารทั้งหมดดูธรรมดาและไม่มีความแตกต่างหรือพิเศษเลย ดังนั้นการวางแผนรายการอาหารจึงต้อง 
พิจารณาถึงความต้องการของผู้มารับบริการหรือผู้บริโภค และการด าเนินงานของร้านอาหารควบคู่กันไป 
(คริสโตเฟอร์ อีเกอร์ตันโธมัส, 2541) นอกจากนี้สิ่งที่ส าคัญอีกประการคือรายการอาหารจะเป็นตัวก าหนด
ถึงวัตถุดิบที่จะต้องจัดซื้อ ทั้งนี้การจัดเตรียมผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่มต้องค านึงถึงปัจจัยต่าง ๆ ดังนี้ 
  รสชาติ คุณภาพและความสะอาดของอาหาร เป็นหัวใจของการด า เนินธุรกิจ
ร้านอาหาร เพราะจะสร้างความพึงพอใจให้กับลูกค้า 
  รูปลักษณะของอาหารรวมทั้งภาชนะที่บรรจุ อาหารที่ปรุงเสร็จและน ามาเสิร์ฟ 
ให้กับลูกค้าจะต้องถูกน ามาจัดเรียงให้สวยงาม ให้มีรูปแบบสีกลิ่น และรสที่น่ารับประทาน ผู้ที่ท าหน้าที่ปรุง
อาหารในครัว จ าเป็นจะต้องมีความสามารถในการจัดรูปแบบอาหารให้มีค่าและดูน่ารับประทาน ซึ่งมีการน า
ภาชนะท่ีดี ดูมีค่ามาใช้บรรจุอาหารและประดิษฐ์โดยน าอุปกรณ์ประกอบต่าง ๆ มาใช้ท าให้อาหารดูมีคุณค่า
และมีราคา 
  การออกแบบอาหาร เป็นการเน้นลักษณะรูปร่างของอาหารให้อยู่ในรูปแบบที่ 
ลูกค้าต้องการ เช่น รูปแบบอาหารจานด่วน จ าเป็นต้องออกแบบให้เหมาะสมกับความเร่งด่วนและสะดวกใน
การบริโภค เป็นต้น 
  ภาชนะบรรจุอาหารและเครื่องดื่ม เป็นปัจจัยหนึ่งที่จะก าหนดมูลค่า และ คุณค่า
ของอาหาร การออกแบบเลือกใช้ภาชนะจะให้มีราคาแพงและคุณภาพดีเพียงใด ขึ้นอยู่กับการเลือก
กลุ่มเป้าหมายทางการตลาด 
  ชื่ออาหารและเครื่องดื่ม นอกจากชื่อของภัตตาคารมีส่วนส าคัญต่อการสร้าง 
ความสนใจ และสร้างการจดจ าให้ลูกค้า ในส่วนของชื่ออาหารและเครื่องดื่มที่ไพเราะ เหมาะสม แปลกใหม่ 
จะช่วยดึงดูดความสนใจ และท าให้ลูกค้าอยากสั่งมาทดลอง 
  ชนิดและปริมาณการให้บริการ ธุรกิจร้านอาหารจะด าเนินการในลักษณะขาย 
สินค้าและบริการไปพร้อม ๆ กัน การให้บริการของร้านอาหารแต่ละแห่งจะแตกต่างกันทั้งในด้านชนิด  
และปริมาณของการให้บริการ 
  บุคลากรผู้ให้บริการ การให้บริการในร้านอาหารจะสามารถท า ได้ดีมากน้อย 
เพียงใดขึ้นอยู่กับคุณภาพของบุคลากรผู้ให้บริการ จึงมีความจ าเป็นที่ผู้ประกอบการจะต้องท าการ คัดเลือก
บุคลากรที่ดีและเหมาะสมมาร่วมทีมงานให้บริการ รวมทั้งต้องจัดให้มีการฝึกอบรมก่อนการ ปฏิบัติงาน  
มีการควบคุมและติดตามผลการปฏิบัติงานและการส่งเสริมบุคลากรให้ได้มีโอกาสเลื่อน ต าแหน่งสูงขึ้น  
ซึ่งเป็นแนวทางหนึ่งที่จะท าให้บริการของร้านอาหารสามารถท าได้ดีและเป็นที่พึงพอใจของลูกค้า 
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  การตกแต่งสถานที่และบรรยากาศในร้านอาหาร เป็นการด า เนินการเพ่ือสร้าง 
บรรยากาศในร้านอาหาร การตกแต่งสถานที่จะส าคัญต่อกลุ่มลูกค้าเป้าหมาย ดังนั้น จึงต้องพิจารณา 
กลุ่มเป้าหมายก่อนท าการเลือกวัสดุอุปกรณ์เพ่ือใช้ตกแต่งสถานที่ 
  การตั้งราคาขาย  ราคาขายเป็นปัจจัยหนึ่งในการวางแผนกลยุทธ์ทางการตลาด
เพ่ือหารายได้ให้กับธุรกิจ หากธุรกิจร้านอาหารสามารถตั้งราคาอาหารได้สูงก็จะมีผลก า ไรสูงตามไปด้วย 
ในทางตรงกันข้ามถ้าตั้งราคาอาหารไว้ต่ า ผลก าไรที่ได้ก็จะลดน้อยลง การก าหนดราคาหรือตั้งราคาของ
ธุรกิจร้านอาหารจ าเป็นต้องท าให้เหมาะสม เพราะธุรกิจร้านอาหารมีอยู่จ านวนมาก  และตลาดมีลักษณะ
แข่งขัน หากก าหนดราคาขายสูงเกินกว่าคู่แข่งขันหรือไม่เหมาะสมกับคุณภาพของอาหารก็จะท า ให้ไม่มี
ลูกค้า แต่อย่างในช่วงแรกที่เปิดร้านอาจมีการตั้งราคาอาหารถูก เพ่ือตัดราคาคู่แข่ง เพราะส่วนลดเพียง
เล็กน้อยก็สามารถดึงดูดลูกค้าได้ นอกจากนี้หากก าหนดราคาอาหารไว้ต่ ากว่าคู่แข่งขัน รสชาติอาหารดี มี
คุณภาพ ก็จะมีลูกค้าเข้ามารับประทานอาหารเต็มร้านอาหาร ยอดขายก็สูงและท า ให้มีก าไรโดยรวมสูงตาม
ไปด้วย กลยุทธ์ด้านราคาจึงเป็นกลยุทธ์ในการดึงดูดใจลูกค้าได้เป็นอย่างดี ราคาอาหารและเครื่องดื่มถือเป็น
เรื่องส าคัญและสามารถปรับเปลี่ยนได้ การก าหนดราคาหรือตั้งราคาขายที่เหมาะสมเป็นสิ่งจ า เป็นที่
ผู้ประกอบการจะต้องด าเนินการ 
  หลักการตั้งราคาขาย จะต้องพิจารณาถึงต าแหน่งของสินค้า คุณภาพของ สินค้า 
และกลุ่มลูกค้าเป้าหมายเพื่อเป็นแนวทางในการตั้งราคา 
  การตั้งราคาขายของผู้ประกอบการแต่ละรายจะแตกต่างกันขึ้นอยู่กับวัตถุประสงค์
มีทั้งเพ่ือความอยู่รอดของกิจการ ผลก าไรที่สูงสุด เพ่ิมยอดขาย เก็บผลก าไรในช่วงแรก โดยฉวยโอกาสตั้ง
ราคาสูงในตอนแรก หรือการเป็นผู้น าในสินค้าท่ีมีคุณภาพ 
  ส ารวจปริมาณความต้องการซื้อของลูกค้า หากได้ส ารวจว่าลูกค้ามีความ ต้องการ
ซื้อสูง ผู้ประกอบการก็จะสามารถตั้งราคาสูงได้ แต่หากได้ผลส ารวจว่าลูกค้ามีความนิยมหรือ ความต้องการ
ต่ า การตั้งราคาขายก็ไม่สามารถตั้งไว้สูงได้ จ าเป็นต้องลดต่ าลงมา เพ่ือให้ราคาเป็นตัว ดึงดูดความต้องการ
ของลูกค้า 
  การวิเคราะห์ต้นทุนและค่าใช้จ่ายต่าง ๆ เป็นปัจจัยพ้ืนฐานที่ส าคัญที่ใช้ในการ ตั้ง
ราคาสินค้า เพราะการตั้งราคาสินค้าต้องให้ครอบคลุมต้นทุนทั้งหมดที่ใช้ในการด าเนินการ 
  การวิเคราะห์ราคาและคุณภาพอาหารของคู่แข่งขันก่อนท าการตั้งราคาขาย 
ผู้ประกอบการร้านอาหารจะต้องท าการวิเคราะห์ถึงคุณภาพของอาหาร และ ราคาอาหารคู่แข่งขัน ถ้าได้
การวิเคราะห์ว่าอาหารของคู่แข่งขันมีคุณภาพและรสชาติใกล้เคียงกับของตนแล้ว การก าหนดราคา อาหาร
ในเบื้องต้นก็ควรจะเท่าเทียมกัน และต้องท าการวิเคราะห์ว่าร้านอาหารของตนมีข้อได้เปรียบ อ่ืน ๆ 
อะไรบ้างที่ดีกว่าคู่แข่งขัน เพ่ือน าข้อมูลมาใช้ประกอบการวิเคราะห์ในการตั้งราคาให้แตกต่าง จากคู่แข่งขัน 
  การเลือกวิธีการตั้งราคา สามารถท าได้ 3 วิธี ได้แก่ การตั้งราคาโดยมุ่งเน้น ต้นทุน
คือ วิธีการตั้งราคาโดยยึดถือต้นทุนเป็นหลักแล้วบวกก าไรที่ต้องการ ส่วนการตั้งราคาโดย มุ่งเน้นที่ความ




ราคาขายให้เท่ากับหรือต่ ากว่าคู่แข่ง แต่ในกรณีที่ต้องการสร้างภาพพจน์ว่า สินค้าของตนเหนือกว่าของ
คู่แข่งก็จะตั้งราคาให้สูงกว่าของคู่แข่งขัน 
  การเลือกราคาขั้นสุดท้าย ต้องพิจารณาถึงปัจจัยต่าง ๆ เพ่ือประกอบการ 
ตัดสินใจ ทั้งผลทางจิตวิทยาของลูกค้า โดยราคาขายจะต้องเป็นที่ยอมรับหรือลูกค้าได้รับรู้ในคุณภาพ ของ
สินค้า นอกจากนี้การตั้งราคาขายจะต้องค านึงถึงอิทธิพลของส่วนประสมทางการตลาดอ่ืน ๆ เช่น คุณภาพ
ของอาหารและบริการ การตกแต่งสถานที่และบรรยากาศการโฆษณาประชาสัมพันธ์ อีกทั้ง ราคาขายขั้น
สุดท้ายจะต้องสอดคล้องกับนโยบายการตั้งราคาขายของกิจการ และต้องค านึงถึงบุคคล อ่ืนที่จะได้รับ
ผลกระทบจากราคาขั้นสุดท้ายที่ก าหนดขึ้น 
  การจัดช่องทางการจัดจ าหน่ายและการคัดเลือกสถานที่ตั้งของร้านอาหาร              
การคัดเลือกสถานที่ตั้งจะหมายรวมถึงการจัดสถานที่ตั้งส าหรับสาขาของร้านอาหารด้วย เพราะการมีสาขา
เป็นจ านวนมากจะเป็นการเพิ่มช่องทางการจัดจ าหน่ายให้มากขึ้น ซึ่งจะน าไปสู่การลดต้นทุนการด าเนินการ 
ทั้งนี้การคัดเลือกท าเลที่ตั้งร้านอาหารมีส่วนส าคัญต่อยอดขายเป็นอันมาก  โดยเฉพาะอย่างยิ่งสถานที่ควร
อยู่ในท าเลที่อยู่ใกล้กลุ่มลูกค้าเป้าหมายเพ่ือสะดวกในการใช้บริการ การเลือกท าเลที่ตั้งของร้านอาหารควร
ค านึงถึงปัจจัยต่าง ๆ ได้แก่ อยู่ใกล้กลุ่มเป้าหมาย มีความสะดวกส าหรับลูกค้าที่จะไปใช้บริการ เช่น มีที่จอด





 การโฆษณา เป็นการชักจูงให้คนมีพฤติกรรมที่เอ้ือต่อการเติบโตของตลาด ของสินค้า และ
บริการ โดยผ่านตัวกลางสื่อตัวกลางต่าง ๆ เช่น หนังสือพิมพ์ วิทยุ โทรทัศน์ นิตยสาร ป้ายโฆษณา 
 แผ่นพับใบปลิว ภาพยนตร์ การจัดแสดง ณ จุดซื้อ การโฆษณาในธุรกิจร้านอาหารสามารถ
กระท าได้หลายรูปแบบ สื่อโฆษณาแต่ละประเภทจะมีจุดเด่นจุดด้อยต่างกัน และมีต้นทุนค่าใช้จ่ายและผลที่
ได้ต่างกันด้วย การเลือกสื่อโฆษณาจึงมีความส าคัญและมีผลต่อประสิทธิภาพต่อการโฆษณา 
 การส่งเสริมการขาย เป็นกิจกรรมที่ใช้ในการกระตุ้นให้เกิดการซื้อสินค้าเร็วขึ้นหรือซื้อ
สินค้าเพ่ิมข้ึน ในทางปฏิบัติการส่งเสริมการขายแบ่งเป็น 3 ประเภท คือการส่งเสริมการขายกับร้านค้าหรือผู้
ซื้อเฟรนไชส์ เช่น การให้ส่วนลดพิเศษ หรือสนับสนุนของแถมให้กับร้านค้า การส่งเสริมการขายให้พนักงาน
ขาย เช่น การให้รางวัลแก่พนักงานขายที่สามารถขายได้ตามเป้าหมาย และการส่งเสริมการขายของผู้บริโภค
คนสุดท้ายที่เข้าไปใช้บริการรับประทานอาหารในร้านอาหาร เช่นการลดราคาหรือให้ส่วนลด การแจกบัตร
ลดราคา  การแจกคูปอง การจัดรายการชุดพิเศษ เช่น การจัดรายการสั่งอาหาร 1 โต๊ะ มูลค่าตามเงื่อนไขจะ
ได้รับประทานอาหารฟรีอีก 1 โต๊ะ เป็นต้น       
 การให้ข่าวและประชาสัมพันธ์ โดยการให้ข่าวหรือการออกข่าวเพ่ือ ประชาสัมพันธ์เป็นการเผยแพร่




อ่ืน ๆ ส่วนการประชาสัมพันธ์เป็นการมุ่งสร้างความ เข้าใจอันดีให้เกิดขึ้นในหมู่ประชาชน โดยผ่าน
สื่อมวลชนในการสร้างทัศนคติดีต่อกิจการโดยใช้ กิจกรรมหรือสื่อต่าง ๆ ที่ไม่ใช้กิจกรรมทางการค้า 
ลักษณะเฉพาะของการประชาสัมพันธ์ คือ สามารถ สร้างความเชื่อถือได้สูงเนื่องจากข่าวสารที่เกิดจาก
สื่อมวลชนเป็นผู้ให้ข่าวเองจะสร้างความน่าเชื่อถือ ได้มากกว่าข้อมูลที่มีผู้ขายให้มีภาพพจน์ที่ดีอันเป็นผลมา
จากการประชาสัมพันธ์ที่ดี ท าให้ผู้บริโภคมี ความรู้สึกที่ดีต่อกิจการและสินค้านอกจากนี้ยังสามารถเข้าถึง
ประชาชนและส่วนรวมได้ทั่วถึงและ มากกว่าเนื่องจากผู้รับข่าวสารไม่ค่อยตั้งก าแพงปกป้องการรับรู้ดังเช่น
การประชาสัมพันธ์ในรูปโฆษณา และยังสามารถสร้างความตื่นเต้นน่าสนใจได้เช่นเดียวกับการโฆษณา 
 โดยสรุปในการด าเนินธุรกิจร้านค้า กลยุทธ์ทางการตลาดที่เหมาะสม และเกิดประสิทธิผล 
จะเป็นเครื่องมือที่ส าคัญท่ีน าไปสู่ความส าเร็จในการประกอบธุรกิจได้ในที่สุด 
 จิตตินันท์ เดชะคุปต์ วีระวัฒน์ ปันนิตามัย และสุรกุล เจนอบรม (2542) ได้อธิบาย 
ถึงปัจจัยพื้นฐานในการจัดการด้านบริการอาหารให้ประสบความส าเร็จ มีดังนี้ 
 การต้อนรับ (Hospitality) หมายถึง การให้การรับรองแก่ลูกค้าด้วยความเมตตากรุณา 
ด้วยมารยาทอันดีงาม ซึ่งนับว่าเป็นส่วนส าคัญมากในธุรกิจบริการ ผู้ที่ท าหน้าที่นี้จะต้องได้รับการ อบรมเป็น
พิเศษ เพราะย่างก้าวแรกที่ลูกค้าเข้ามาใช้บริการแล้วถ้าเกิดไม่ประทับใจ การบริการอ่ืน ๆ แม้จะท าดีแล้วก็
หมดความหมายไปได้ ทุกคนที่ปฏิบัติหน้าที่ต้อนรับลูกค้าจะต้องมีวิญญาณของนัก บริหารอย่างเต็มตัว ก่อน
อ่ืนเราต้องให้ความส าคัญต่อลูกค้าท่ีเข้ามาใช้บริการเสียก่อน ลูกค้าทุกคน เปรียบเสมือนนายจ้างของเรา ทุก
คนต้องมีความรู้ความเข้าใจต่ออาชีพบริการ 
 ความพร้อมทางร่างกาย สิ่งแรกในการแสดงออก คือ ไมตรี ความกระตือรือร้น เพ่ือให้
ลูกค้าอบอุ่นประทับใจ กิริยามารยาทที่อ่อนน้อมสวยงาม สุภาพอ่อนหวานจะต้องแสดงออกก่อนอย่าง
ชัดเจน เช่น การยกมือไหว้ สวัสดี การโค้งอย่างนอบน้อม แสดงออกอย่างสุภาพและเป็น ธรรมชาติที่สุด  
เป็นต้น 
 ความพร้อมทางวาจา การแสดงออกทางวาจาจะต้องท าให้สอดคล้องกับร่างกาย เช่น เมื่อ
แสดงความเคารพยกมือไหว้หรือโค้ง ปากก็จะกล่าวค าสวัสดี ค่ะ/ครับ พร้อมกันได้ด้วย อัตโนมัติ ทั้ง 2 อย่าง
จะต้องท าให้สัมพันธ์กันอย่างกลมกลืน น้ าเสียงนุ่มนวล ลูกค้าจึงจะรู้สึกพอใจ 
 ความพร้อมทางจิตใจ ส่วนนี้นับว่าส าคัญที่สุดเป็นเสมือนตัวก ากับให้ร่างกายและ วาจา
แสดงออกอย่างมีชีวิตชีวาเกี่ยวเนื่องถึงอารมณ์ ซึ่งแสดงออกทางสีหน้าและดวงตาเป็นส า คัญ เหมือนกับ 
ค ากล่าวที่ว่า ดวงตา คือ หน้าต่างของหัวใจ เช่น การยิ้ม ไม่ใช่การเคลื่อนไหวแต่มุมปาก แต่จะต้องยิ้มทั้ง
ใบหน้าและดวงตาแสดงความเป็นมิตร ชื่นชมยินดีให้ลูกค้าได้เห็นว่าเราต้อนรับด้วยความ จริงใจ ไม่ใช่ 
เสแสร้งฝืนใจ ท าให้ลูกค้ารู้สึกอบอุ่นใจเป็นกันเอง 
 พนักงานบริการ (Server) ต้องมีคุณลักษณะและความพร้อมทุกอย่างทั้งทัศนคติส่วนตัว 
ในการยึดอาชีพบริการ ประกอบด้วยหลักการ 3 ประการ คือ 
 บุคลิกภาพ หมายถึง คุณลักษณะส่วนตัว ท่าทาง การแต่งกายและความส ารวมหรือ 
อาการอ่ืน ๆ ในที่สาธารณะต่อหน้าผู้คนหรือลูกค้าจ านวนมาก บุคลิกจะเป็นตัวบ่งบอกถึงความสะอาด 
เรียบร้อย บรรยากาศสดชื่น เกิดความประทับใจในร้านของเรา พนักงานทุกคนคือตัวแทนของบริษัท ดังนั้น
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ความสะอาดของร่างกายตั้งแต่ศีรษะจรดปลายเท้า  สุขภาพปาก เสื้อผ้าเครื่องแต่งกายเรียบร้อย 
กิริยามารยาท รักษาภาพพจน์ที่ดีไว้ตลอดเวลาที่ปฏิบัติหน้าที่ บุคลิกภาพของคนนั้นต้องเสริมแต่งและ ได้รับ
การอบรมบ่มนิสัยเป็นประจ าจึงจะด ี
 พฤติกรรม หมายถึง การแสดงออกของพนักงาน อันนี้ต้องท าความเข้าใจและแยก ให้ออก
จากบุคลิกภาพซึ่งเกิดกับตัวตั้งแต่แรกเห็น ซึ่งบางคนบุคลิกอาจดูดีแต่มีพฤติกรรมหรือการ แสดงออกทาง
สังคมกลับไม่ดี พฤติกรรมของพนักงานบริการจะเริ่มตั้งแต่การให้การต้อนรับ ผู้รับบริการที่เข้ามาถึง ความ
กระตือรือร้นในการจัดหาที่นั่งให้ผู้รับบริการ มารยาทในการรับค าสั่ง การพูดคุยโต้ตอบกับผู้รับบริการ ท าให้
ผู้รับบริการชื่นชมและอยากสนทนาด้วย การควบคุมอารมณ์และมีความอดทนในทุกสภาวการณ์ ไม่
แสดงออกทั้งสีหน้าและพฤติกรรมต่าง ๆ ต้องเป็นคนมีไหวพริบดี รู้จักกาลเทศะ  พฤติกรรมสามารถสร้าง
เสริมได้ ท าให้เกิดความม่ันใจในวิชาชีพบริการและมีโอกาสก้าวหน้าในชีวิตการท างาน  
 ทักษะการบริการ หมายถึง  การปฏิบัติ งานของพนักงานต่อผู้ เข้ ามาใช้บริการ  
เพ่ือตอบสนองความต้องการของผู้มารับบริการ และสร้างความพึงพอใจให้มากที่สุด พนักงานบริการจะต้อง
มีความรู้สึกที่ดีต่อการให้บริการแก่ผู้อ่ืน มีเจตคติที่ดีและเต็มใจที่จะช่วยเหลือหรือเอ้ืออ านวยความสะดวก
ให้กับลูกค้าในกิจกรรมต่าง ๆ เรียกได้ว่า ทักษะการบริการเริ่มต้นที่จิตใจที่รักบริการ (Service Mind) เป็น
ประการส าคัญ เมื่อพนักงานบริการยินดีที่จะท าเพ่ือผู้อ่ืนก็จะมีความกระตือรือร้นที่จะเรียนรู้ความต้องการ
ดังกล่าวอย่างดีที่สุด ส่วนใหญ่ลูกค้าจะชอบพนักงานบริการได้ ตรงกับความต้องการภายในระยะเวลา
อันรวดเร็ว และรู้จักคาดเดาความต้องการของผู้รับบริการ ก่อนที่จะเอ่ยปาก สิ่งเหล่านี้จะช่วยสร้างความ
ประทับใจให้กับผู้รับบริการให้กลับมาใช้บริการในครั้งต่อ ๆ ไป 
 จากการศึกษาสามารถสรุปได้ว่าการบริการที่มีคุณภาพนั้นเป็นองค์ประกอบส าคัญของการ
ประกอบธุรกิจร้านอาหาร และในการให้บริการอาหารและเครื่องดื่มย่อมเกิดปัญหาในการบริการได้ เสมอ 
เพราะฉะนั้นพนักงานบริการจะต้องมีความรู้ ความเข้าใจและความสามารถในหลักการบริการ และที่มากขึ้น
ไปอีกคือ ประสบการณ์ที่ท างานมาจนรู้เท่าทันกับปัญหาที่เกิดขึ้น และลงมือจัดการแก้ไข ปัญหาได้เป็นอย่าง
ดีและเพ่ือป้องกันปัญหาที่จะเกิดขึ้นนั่นเอง ซึ่งปัจจัยพ้ืนฐานในการจัดการด้านบริการอาหารให้ประสบ
ความส าเร็จ คือ ต้องมีการต้อนรับที่ดี พนักงานต้องมีความพร้อมทั้งร่างกาย วาจา และจิตใจ รวมทั้งต้องมี
ความพร้อมทั้งทัศนคติส่วนตัว บุคลิกภาพ พฤติกรรม และทักษะการบริการที่ดี สิ่งเหล่านี้จะช่วยสร้างความ
ประทับใจให้กับผู้รับบริการให้กลับมาใช้บริการอีกในอนาคต 
2.2.3 คุณลักษณะของผู้ให้บริการในร้านอาหาร 
 เนื่องจากธุรกิจร้านอาหาร เป็นการด าเนินงานที่เกี่ยวข้องกับการจัดการเชิงพฤติกรรมซึ่ง 
เรียกว่าเป็นธุรกิจเกี่ยวกับคน พฤติกรรมของพนักงานจึงมีความส าคัญมากในสภาพปัจจุบันในธุรกิจ 
ร้านอาหาร หากพนักงานขาดทักษะในการต้อนรับแขก กิจการของร้านอาหารก็ไม่สามารถประสบ 





 2.2.3.1 คุณสมบัติโดยทั่วไปของพนักงานร้านอาหาร อาจแบ่งเป็น 16 ส. 3 ร. และ 1 อ. 
ดังนี้ (ปิยพรรณ กลั่นกลิ่น, 2545) 
  สุภาพอ่อนน้อม เพ่ือแสดงการให้เกียรติแก่ลูกค้าทั้งทางวาจาและกาย ส ารวม  
   ไม่ตกใจง่าย สงบเสงี่ยม 
  สีหน้ายิ้มแย้มแจ่มใส 
  สุขภาพดี ไม่มีโรคประจ าตัวหรือโรคติดต่อ ไม่พิการ สุขภาพแข็งแรง  
  โสตสัมผัสดี คือ มี หู ตา จมูก ลิ้น และการสัมผัสที่ดี รับรู้ได้รวดเร็ว  
  เสียงไพเราะนุ่มนวล มีระดับสียงเหมาะสม น้ าเสียงพูดชัดเจน  
  สะอาด ต้องรักษาความสะอาดของร่างกายและเสื้อผ้าตลอดเวลา  
  สนุกกับการท างาน มีใจรักงานและรับผิดชอบในงานที่ได้รับมอบหมาย  
  สุขใจเมื่อได้บริการผู้อื่น มีใจรักในการให้บริการ  
   สนใจที่จะพัฒนางานให้ดีขึ้นตลอดเวลา  
   สามารถจดจ าสิ่งต่าง ๆ ได้ดี ทั้งหน้าตา ชื่อ และความชอบของลูกค้า 
  สุขุมรอบคอบในการท างาน มีการบริการลูกค้าอย่างดีที่สุด และตอบสนองความ 
ต้องการลูกค้ามากที่สุด 
  สวัสดี ทักทายลูกค้าด้วยความกระตือรือร้นและจริงใจ  
  เสิร์ฟลูกค้าอย่างถูกวิธี ทั้งอาหารและเครื่องดื่ม  
  สื่อสารกับผู้ร่วมงานอย่างถูกต้องและกระชับ  
  ซื่อสัตย์ ไม่คดโกงลูกค้า ไม่เก็บของที่ลูกค้าลืมไว้เป็นของตน  
  รู้จักกาลเทศะ  
  ระมัดระวังในการท างาน  
  รวดเร็วในการให้บริการลูกค้าทุกคน ไม่ท าให้ลูกค้ารอนาน 
  อดทน ต้องใช้ความอดทนอดกลั้นในการให้บริการเพราะงานบริการเป็นงานหนัก
ที่ต้องอดทน และต้องรองรับอารมณ์ของลูกค้าด้วยความสงบเสงี่ยม 
  นอกจากนี้พนักงานบริการควรจะมีความรู้เกี่ยวกับคุณสมบัติของพนักงานบริการ 
ซึ่ง ประกอบด้วยคุณสมบัติดังนี้ (ขวัญแก้ว วัชโรทัย และพูนศิริ วัจนะภูมิ, 2545) 
  มีทัศนคติที่ดี  
  มีไมตรีกับผู้รับบริการ  
  มีมารยาท  
  มีความอดทน  
  มีความม่ันใจในตนเอง  




  มีความรู้เกี่ยวกับการปฏิบัติงาน ทั้งความรู้ในด้านอาหารเครื่องดื่ม และวิธีการ
ให้บริการที่ถูกต้อง 
  ส่วนบุคลิกภาพที่ดีและนิสัยอันพึงประสงค์ในการท างานของพนักงานบริการ ควร
มีลักษณะดังต่อไปนี้ (กมล รัตนวิระกุล, 2551) 
  มีความสุภาพอ่อนโยน มีอัธยาศัยดีต่อผู้ร่วมงาน รู้จักเคารพและเกรงใจ  
  มีความจริงใจต่อผู้ร่วมงานและให้ความร่วมมือในการท างานเต็มที่ 
  มีความคิดริเริ่มที่ดีในการสร้างสรรค์งานใหม่ ๆ มีความกระตือรือร้นต่องานที่
ได้รับมอบหมาย ตั้งใจท างานจนสุดความสามารถ 
  มีความซื่อสัตย์ต่องาน และนายจ้าง ให้นายจ้างมีความเชื่อถือต่อการท างานของ
เราและมั่นใจว่างานที่เราท าจะส าเร็จด้วยดี 
  ยอมรับความคิดเห็นของบุคคลอ่ืน ที่ให้ความรู้แก่เราและยินดีตอบข้อซักถามแก่ 
ผู้ร่วมงานที่มีความข้องใจ 
  รู้จักพิจารณาตนเองว่า มีความสามารถอย่างไร ยอมรับความผิดพลาดที่เราได้
กระท า 
  มีความขยันหมั่นเพียรตั้งใจท างานให้เต็มความสามารถ รับผิดชอบงานที่ได้รับมา
ท าเสร็จ ทันเวลา มาท างานทันเวลา และท าให้มีระเบียบแบบแผนที่ดี 
  มีความสนใจที่จะศึกษาลักษณะของงาน หมั่นฝึกฝนท างานให้ได้ความแม่นย า
ถูกต้องและ เรียบร้อย เมื่อมีงานใหม่จะต้องเรียนรู้งานใหม่ได้รวดเร็ว 
  รู้รับผิดชอบต่องานที่ได้ท าลงไป เมื่อได้ท างานเสร็จเรียบร้อยจะต้องท าการตรวจ
งาน ก่อนที่จะผ่านไปดูว่าเรียบร้อยหรือไม่ ไม่ปล่อยไปทั้งท่ีอยู่ในสภาพไม่เรียบร้อย 
  ต้องมีความรับผิดชอบอุปกรณ์เครื่องใช้ที่ตนใช้อยู่ โดยหมั่นตรวจตราระมัดระวัง
การใช้ งาน คอยบ ารุงรักษาให้คงทนอยู่เสมอ  
  เมื่องานเสร็จเรียบร้อยดี ควรจะท าการเตรียมงานล่วงหน้าส าหรับงานชิ้นต่อไป 
หรืองานในวันต่อ ๆ ไป 
 
จากการประมวลข้อมูลข้างต้นของนักวิชาการหลายท่าน ผู้วิจัยสามารถสรุปคุณสมบัติและ 
คุณลักษณะของผู้ให้บริการในร้านอาหารได้เป็น 2 ข้อใหญ่ ดังนี้ 
คุณสมบัติทางด้านร่างกาย คือ ร่างกายจะต้องมีความสะอาด สุขภาพอนามัย รวมไปถึง เครื่อง
แต่งกายจะต้องมีความสะอาด เรียบร้อย มีลักษณะท่าทางดี 
คุณสมบัติเกี่ยวข้องกับการท างาน เพราะการท างานในธุรกิจร้านอาหารเกี่ยวข้องกับคน และเรื่อง






2.2.4 การจัดการคุณภาพและมาตรฐานของธุรกิจร้านอาหาร  
 2.4.4.1 มาตรฐานในการบริการอาหาร หมายถึง การวางเป้าหมายในการบริการว่า
ต้องการให้การ บริการมีลักษณะอย่างไร หากไม่มีการวางเป้าหมายไว้ก่อน การบริการอาจไม่เป็นไปใน
ทิศทางเดียวกัน นอกจากนั้นยังจ าเป็นต้องก าหนดวิธีการขั้นตอนเพ่ือให้เกิดมาตรฐานการบริการที่ท าให้
ลูกค้า ประทับใจ และกลับมารับบริการในครั้งต่อ ๆ ไป มาตรฐานในการให้บริการอาหารยังครอบคลุมถึง  
องค์ประกอบอื่น ๆ ที่เกี่ยวข้องกับการบริการอาหารด้วย (วศินา จันทรศิริ, 2545) ดังนี้  
  คุณภาพอาหาร ต้องมีรสชาติอร่อย และมีความสะอาด โดยต้องมีมาตรฐาน
เช่นเดียวกัน ทุกครั้งเมื่อมีการน าไปบริการแก่ลูกค้า 
  สถานที่บริการอาหาร เป็นจุดแรกที่ผู้มารับบริการใช้ตัดสินใจว่าจะเข้ามารับ
บริการดี หรือไม่ สิ่งที่ลูกค้าใช้พิจารณาคือ ความสะอาด ความเป็นระเบียบเรียบร้อยในการจัดสถานที่ ดังนั้น 
ผู้ประกอบการร้านอาหารจึงต้องดูแลให้บริเวณนั้นสะอาดและเป็นระเบียบอยู่ตลอดเวลา 
  บรรยากาศ ต้องมีความสดชื่น มีกลิ่นสะอาด ไม่มีฝุ่นละอองลอยอยู่ตลอดเวลา ไม่
มีเสียง รบกวน อย่างร้านอาหารที่ต้องอยู่บริเวณริมน้ าหรือริมแม่น้ าสายใหญ่ อาจมีกลิ่นของน้ าเน่าหรือเสียง 
ของเรือหางยาวลูกค้าอาจเกิดความรู้สึกกับบรรยากาศที่ไม่สดชื่นเหล่านี้ ผู้บริการอาหารควรหาทาง 
ปรับปรุงให้ดีขึ้น มิฉะนั้นจะเป็นสาเหตุส าคัญท่ีท าให้ลูกค้าลดน้อยลง 
  ภาชนะเครื่องใช้ ควรมีความสะอาด รูปแบบงดงาม น่าดู และให้ความสะดวกแก่
การ ให้บริการและการท าความสะอาด ทั้งนี้เจ้าของธุรกิจควรเลือกใช้ภาชนะและเครื่องใช้ที่ท าด้วยวัสดุที่มี 
ความปลอดภัย ไม่เกิดสารพิษท่ีจะท าให้อาหารมีการปนเปื้อน จนเกิดอันตรายแก่ผู้บริโภคได้ 
  การจัดและตักอาหาร การจัดอาหารลงในภาชนะที่ใส่อาหาร ต้องค านึงการสร้าง
ความน่า รับประทานให้เกิดข้ึนด้วยสายตา โดยต้องมีปริมาณท่ีพอเหมาะ 
  ราคาอาหาร การตั้งราคาขายที่ดีนั้น ต้องเป็นที่ยอมรับได้ของผู้มารับบริการ ซึ่งใน
ส่วนนี้  จะต้องสอดคล้องกับคุณภาพของอาหารและบริการ ในขณะเดียวกันร้านอาหารก็ต้องการ
ผลตอบแทน ซึ่งครอบคลุมค่าใช้จ่ายในการด าเนินการต่าง ๆ และก าไรที่ต้องการ การตั้งราคาของอาหารไม่มี 
กฎเกณฑ์ตายตัวส าหรับธุรกิจบริการอาหารแต่ละแห่ง แต่ราคาอาหารควรเป็นราคาที่ครอบคลุม ต้นทุนทุก
ชนิดของการด าเนินงาน มีก าไรที่เหมาะสม และลูกค้าหรือผู้มารับบริการได้ความพอใจในการได้รับบริการ
คุ้มค่ากับเงินที่จ่ายไป 
  การให้บริการ ต้องมีวิธีการที่ท าให้ลูกค้าเกิดความพอใจ นอกจากนี้วิธีการเสิร์ฟ
ต้อง ปฏิบัติอย่างถูกต้องเพ่ือให้เกิดมาตรฐานการบริการที่มีรูปแบบเช่นเดียวกัน 
  พนักงานบริการ จ าเป็นต้องมีการฝึกอบรมแก่พนักงานอย่างจริงจังและต้อง
ก าหนดเป็น มาตรฐานการปฏิบัติเป็นรูปแบบเดียวกัน 
 2.2.4.2 มาตรฐานในร้านอาหาร ตามข้อมูลเผยแพร่ทางอิเล็กทรอนิกส์ของส านักงาน
ส่งเสริมวิสาหกิจขนาดกลางและขนาด ย่อม หรือ สสว. ได้กล่าวถึงเรื่องมาตรฐานในร้านอาหารไว้ดังนี้ ค าว่า
มาตรฐานในร้านอาหาร ประกอบ ไปด้วย 2 ส่วนคือ เรื่องของอาหารโดยตรง กับเรื่องของระบบการจัดการ 
ซึ่งเรื่องที่หลีกเลี่ยงไม่ได้ ส าหรับร้านอาหารคือ การปฏิบัติตามกฎของหน่วยงานที่ดูแลโดยตรง ซึ่งจะท าให้
27 
 
ง่ายต่อการปฏิบัติ เพราะมีแนวทางและระบบเหมือนกัน ส าหรับหลักการสร้างมาตรฐานในร้านอาหารอย่าง
กว้าง ๆ ประกอบไปด้วยหัวข้อต่อไปนี้ (กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม, 2550) 
  คุณภาพอาหาร สิ่งส าคัญคือเรื่องของความสะอาด ปลอดภัย และตามมาด้วยเรื่อง 
รสชาติ โดยคุณภาพของอาหารเป็นปัจจัยที่ส าคัญที่สุดส าหรับการบริการอาหาร โดยอาหารที่ ให้บริการนั้น
จะต้องมีคุณสมบัติต่าง ๆ ที่ปรากฏแก่ผู้บริโภคแล้วก่อให้เกิดความอยากรับประทาน อาหาร เช่น มีกลิ่นดี 
รสชาติดี เนื้อสัมผัสดี ลักษณะการจัดแต่งเสิร์ฟสวยงามอุณหภูมิในการจัดเสิร์ฟ เหมาะสม และสามารถ
รับประทานได้สะดวก ผู้ก าหนดรายการอาหารต้องมีความรับผิดชอบต่อการ จัดการในด้านคุณภาพอาหาร 
ซึ่งนับเป็นปัจจัยส าคัญเนื่องจากจะส่งผลต่อคุณภาพชีวิตของผู้รับบริการโดยตรง (วศินา จันทรศิริ และสุวิทย์ 
เกสรศรี, 2545) 
  คุณภาพการบริการ ร้านอาหารที่ดีจะต้องรวดเร็วในเรื่องของการให้บริการการรับ
รายการอาหาร การเสิร์ฟอาหาร ตลอดจนเรื่องของการเก็บเงินที่ถูกต้องรวดเร็วทั้งนี้การจัดการคุณภาพ
โดยทั่วไปมักจะพิจารณาถึงกระบวนการผลิตภัณฑ์ที่มีตัวตน อย่างไรก็ตามในธุรกิจบริการก็มี ความจ าเป็นที่
จะต้องปรับปรุงคุณภาพของการบริการ นอกจากนั้นกิจการจ านวนมากได้เชื่อมโยง ผลิตภัณฑ์ทั้งในรูปสินค้า
และบริการเข้าด้วยกัน อย่างในธุรกิจร้านอาหารประสิทธิผลของการให้บริการมีอิทธิพลที่จะท าให้ลูกค้า
ยอมรับคุณภาพของบริการ 
  คุณภาพการผลิต ขึ้นอยู่กับการคัดเลือกวัตถุดิบเป็นส าคัญ วัตถุดิบที่ดีต้องค านึงถึง
เรื่อง ความสด สะอาด และปลอดภัยจากสิ่งปลอมปน ทั้งนี้วัตถุดิบที่ใช้ประกอบอาหารต้องมีคุณภาพที่มี 
มาตรฐาน โดยแหล่งวัตถุดิบต้องมีการผลิตที่ถูกสุขอนามัย ส่วนการจัดเตรียมวัตถุดิบ ต้องให้ผู้ที่มีความรู้จริง
จัดเตรียมวัตถุดิบที่สามารถพร้อมปรุงได้ทันที นอกจากนั้นการเก็บรักษาวัตถุดิบ ในเรื่อง ของการจัดปรุง
วัตถุดิบจะต้องมีการปรุงแต่งวัตถุดิบสด วัตถุดิบแห้ง วัตถุดิบช่วยการผลิตเข้าด้วยกันให้มีรสชาติเป็นไปตาม
สมัยนิยม โดยต้องถูกสุขอนามัยและถูกหลักโภชนาการอาหารด้วย 
  คุณภาพพนักงาน พนักงานในทุกระดับที่เกี่ยวข้องกับงานในร้านอาหารจะต้อง
ดูแลความ สะอาดของตนเองอยู่เสมอเพราะพนักงานถือเป็นภาพลักษณ์ของร้านที่ช่วยสร้างความประทับใจ
ให้ ลูกค้า นอกจากนั้นความสามารถของพนักงานที่เป็นพ่อครัว ถือได้ว่าเป็นปัจจัยส าคัญที่สุดที่จะควบคุม 
ให้อาหารมีคุณภาพ และมีปริมาณที่เหมาะสมกับการให้บริการ โดยพ่อครัวจะต้องเป็นผู้ที่มีความ เชี่ยวชาญ 
เพ่ือให้การประกอบอาหารได้คุณภาพตามต้องการ (วศินา จันทรศิริ และสุวิทย์ เกสรศรี,2545) 
  คุณภาพของร้าน ร้านที่ดีต้องมีรูปแบบที่ดึงดูดใจ ต้องมีชื่อร้าน หรือตรา
สัญลักษณ์ ชัดเจน ไม่สร้างความสับสน ส าหรับร้านอาหารที่มีจ านวนสาขามากต้องมีการจัดการให้ทุกสาขามี 
มาตรฐานเหมือนกัน อาทิ การก าหนดราคาอาหาร สูตรอาหาร ภาพลักษณ์ของร้าน กลุ่มลูกค้าหลัก การ
ฝึกอบรม วิธีควบคุมต้นทุนและค่าใช้จ่ายต่าง ๆ การสร้างวัฒนธรรมประจ าร้าน และการน าเอา เทคโนโลยี






ส าคัญที่ต้องตระหนักส าหรับผู้ประกอบการที่คิดจะประกอบธุรกิจร้านอาหาร ซึ่งจ าเป็นจะต้องน าเรื่อง การ
จัดการคุณภาพของร้านอาหารให้ได้มาตรฐานนี้ ไปวิเคราะห์ไตร่ตรองเพ่ือน าไปสู่หนทางในการสร้าง
ร้านอาหารที่ดีในอนาค 
2.2.5 ปัจจัยความส าเร็จของธุรกิจร้านอาหาร 
 ปัจจัยส าคัญที่ท าให้ธุรกิจร้านอาหารประสบความส าเร็จ หรือสูตรของความส าเร็จในการ 
ด าเนินกิจการร้านอาหาร ประกอบด้วยปัจจัยส าคัญ 5 ประการ หรือ 5 Es (ประกายรัตน์ ภัทรธิติ และ
ประสงค์ศักดิ์ อักษรมัต, 2545) ดังนี้ 
 E1 คือ สภาพแวดล้อมเป็นเลิศ (Excellent Environment) คือ ท าเลที่ตั้งของร้านอาหาร
ควร ตั้งอยู่ใกล้แหล่งชุมชนหรือเส้นทางคมนาคมที่มีผู้สัญจรไปมาสะดวก ตัวอาคารสภาพแวดล้อมสวยงาม 
มีที่จอดรถเพ่ืออ านวยความสะดวกสบายแก่ลูกค้าพร้อมทั้งมีพนักงานดูแลรถด้วย ภายในร้านต้องสะอาด  
มีการจัดตกแต่งภายในให้มีบรรยากาศดีเหมาะส าหรับการรับประทานอาหาร 
 E2 คือ การบริการเป็นเลิศ (Excellent Service) พนักงานบริการในร้านอาหารมีส่วนเป็น
อย่างมากในการที่จะท าให้ลูกค้ามาใช้บริการอีกหรือไม่ รวมทั้งจะเป็นภาพลักษณ์ให้กับร้านอาหาร  นั้นๆ ใน
การให้บริการแก่ลูกค้าท่ีมารับประทานอาหาร พนักงานบริการพึงระลึกเสมอว่า “ลูกค้าคือผู้ถูกเสมอ” (The 
Customer is Always Right) หน้าที่ของพนักงานจึงต้องคอยอ านวยความสะดวกให้กับลูกค้า คอยแก้ไขสิ่ง
ที่บกพร่อง รวมทั้งยินดีรับฟังค าต าหนิจากลูกค้าไม่แสดงความไม่พอใจหรือความเบื่อ หน่ายหรือโต้แย้งกับ
ลูกค้า การบริการควรมีมาตรฐานในระดับท่ีดีไม่ว่าจะเป็นร้านอาหารประเภทใด พนักงานควรมีบุคลิกภาพที่
ดี มีเจตคติที่ดีต่องานบริการ มีอัธยาศัยไมตรี มีความกระตือรือร้น และมี ความเป็นมิตรกับลูกค้า ทั้งนี้
ผู้บริหารของกิจการควรเอาใจใส่และมีการฝึกอบรมพนักงานด้วย 
 E3 คือ อาหารและเครื่องดื่มเป็นเลิศ (Excellent Food and Beverage Products) 
อาหาร และเครื่องดื่มในภัตตาคารควรมีรสชาติดี มีสุขภาพดี ควรค านึงถึงคุณภาพของวัตถุดิบแต่ละชนิดที่ใช้ 
ในการปรุงอาหาร วัตถุดิบที่ใช้ต้องสด ใหม่ นอกจากนี้แล้วการเตรียมอาหารแต่ละครั้งต้องมีความ สม่ าเสมอ
ในรสชาติและปริมาณของอาหาร เพ่ือให้ลูกค้ารู้สึกถึงมาตรฐานของร้านอาหาร แม้มีการ เปลี่ยนตัวผู้
ประกอบอาหารก็ไม่มีผลกระทบต่อการให้บริการแก่ลูกค้า 
 E4 คือ คุณค่าเป็นเลิศ (Excellent Value) คุณค่าในที่นี้หมายถึงความพึงพอใจที่ลูกค้า
ได้รับเมื่อเปรียบเทียบกับราคาของอาหารและเครื่องดื่มที่ลูกค้าจ่ายไป เพราะร้านอาหารบางแห่งแม้ว่าราคา 
อาหารและเครื่องดื่มสูง ก็ไม่ได้หมายว่าร้านอาหารนั้นจะไม่มีผู้มาใช้บริการ ตรงกันข้ามลูกค้าบางคน อาจพึง
พอใจว่าราคาอาหารและเครื่องดื่มจะสูงแต่ก็คุ้มค่ากับเงินที่เสียไป นอกจากเรื่องราคาของ อาหารและ
เครื่องดื่มแล้ว ยังมีองค์ประกอบอ่ืน ๆ อีกที่มีผลต่อความพึงพอใจลูกค้า เช่น ขนาดและ ความสะอาดของที่
จอดรถ ห้องน้ า ภาชนะท่ีใส่อาหาร อัธยาศัยของพนักงานเสิร์ฟ เป็นต้น 
 E1 คือ การบริหารงานเป็นเลิศ (Excellent Management Controls) ถ้าร้านอาหารขาด




 ในประเด็นเดียวกันนี้ อ านาจ ธีระวนิช (2549) กล่าวถึงปัจจัยสู่ความส าเร็จของธุรกิจ 
ร้านอาหารไว้หลายประการ ประกอบด้วย 
 การควบคุมทุนอย่างเข้มงวด  
 การอบรม (ข้ึนอยู่กับการจัดการในร้าน)  
 การก ากับดูแลการสูญเสียอย่างใกล้ชิด  
 การเลือกท าเลที่ตั้ง  
 การรักษามาตรฐานด้านคุณภาพอาหาร การอยู่กับร่องกับรอย  
 ความสะอาด  
 ความเป็นกันเอง  
 การเอาใจใส่ต่อการบริการ 
 ส่วนในทัศนะของ วิเชียร เลิศโภคานนท์ และพลศรี คชาชีวะ (2545) กล่าวว่าปัจจัยที่ 
น าไปสู่ความส าเร็จในธุรกิจร้านอาหาร คือ สถานที่ตั้ง มีค ากล่าวในบรรดานักธุรกิจด้านร้านอาหารว่า ปัจจัย
ที่ส าคัญ ในการประกอบธุรกิจร้านอาหาร ก็คือ Location Location และ Location ซึ่งก็คือ สถานที่ตั้ง
ของร้านอาหารนั่นเอง ซึ่งนับว่าเป็นปัจจัยที่ส าคัญท่ีจะสร้างและน าความสนใจมาสู่ลูกค้า 
 นอกจากนี้ กอบแก้ว นาจพินิจ (2542) ได้กล่าวถึงลักษณะของการด าเนินงานที่ประสบ
ความส าเร็จของผู้ประกอบการร้านอาหารไว้ คือ  
 รสชาติต้องอร่อยถูกปาก พ่อครัว แม่ครัว ต้องมีรสมือเป็นพิเศษ  
 ราคายุติธรรม สมเหตุสมผล  
 บริการดี  
 ร้านมีความสะอาด  
 รู้จักเลือกวัตถุดิบที่มีคุณภาพมาปรุงอาหาร  
 มีสถานที่จ าหน่ายหรือท าเลที่สะดวกสบาย  
 มีการส่งเสริมการขาย เช่น บัตรลดเปอร์เซ็นต์ เป็นต้น 
 
จากการศึกษาผู้วิจัยพบว่าในการด าเนินธุรกิจร้านอาหารให้ประสบความส าเร็จนั้น มีหลัก 
ประการส าคัญในการยึดถือเป็นแนวทางปฏิบัติให้ธุรกิจร้านอาหารประสบความส าเร็จได้ หรือที่ เรียกว่าเป็น
ปัจจัยความส าเร็จของธุรกิจร้านอาหาร ซึ่งประกอบด้วย 
ท าเลที่ตั้งร้านอาหารและสภาพแวดล้อมดี เดินทางสะดวกสบาย  
อาหารรสชาติอร่อย  
การบริการดี มีการเอาใจใส่ต่อการบริการ  
มีบรรยากาศดี  
มีความสะอาดทั้งสถานที่ และอาหาร  
ใช้วัตถุดิบที่มีคุณภาพมาปรุงอาหาร  
มีราคาเหมาะสม และยุติธรรม  
30 
 
มีการวางแผนในการจัดการบริหารงาน และควบคุมงานที่ดี  
การควบคุมต้นทุนอย่างเข้มงวด  
การฝึกอบรมพนักงาน  
การก ากับดูแลการสูญเสียอย่างใกล้ชิด  
มีการรักษามาตรฐานด้านคุณภาพอาหาร ให้อยู่กับร่องกับรอย  
พนักงานมีอัธยาศัยดี ให้ความเป็นกันเองกับลูกค้า  
มีเงินทุนท่ีจะน ามาใช้ในการด าเนินการในกิจการร้านค้าอาหาร 





มากที่สุด เพราะทุกอย่างที่กิจการให้บริการออกไปถือเป็นการสร้างการยอมรับในด้าน คุณภาพของบริการ 
ดังนั้นแนวคิดและหลักการจัดการธุรกิจรวมทั้งแนวทางปฏิบัติธุรกิจร้านอาหาร ประสบความส าเร็จที่กล่าว




การพัฒนาใช้ในภาษาอังกฤษว่า Development  แปลว่าการเปลี่ยนแปลงที่ละเล็กละน้อย โดย
ผ่านล าดับขั้นตอนต่าง ๆ  ไปสู่ระดับที่สามารถขยายตัวขึ้น เติบโตขึ้น มีการปรับปรุงให้ดีขึ้น และเหมาะสม
กว่าเดิม หรืออาจก้าวหน้าไปถึงขั้นที่อุดมสมบูรณ์เป็นที่พอใจ (ปกรณ์ ปรียากร, 2538) ส่วนความหมายจาก
รูปศัพท์ในภาษาไทยนั้น หมายถึง การท าความเจริญ การเปลี่ยนแปลงในทางที่เจริญขึ้น การคลี่คลายไป
ในทางที่ดี ถ้าเป็นกริยา ค าว่า พัฒนา หมายความว่า ท าให้เจริญ เติบโตได้ งอกงามขึ้น (พจนานุกรมฉบับ
ราชบัณฑิตยสถาน, 2538)  
การพัฒนาโดยความหมายจากรูปศัพท์จึงหมายถึง การเปลี่ยนแปลงสิ่งใดสิ่งหนึ่งให้เกิดความ
เจริญเติบโตงอกงามและดีขึ้นจนเป็นที่พึงพอใจ ความหมายดังกล่าวนี้ เป็นที่มาของความหมายในภาษาไทย
และเป็นแนวทางในการก าหนดความหมายอ่ืน ๆ (สนธยา พลศรี, 2547) 
การพัฒนาที่เข้าใจโดยทั่วไป หมายถึงการท าให้เกิดการเปลี่ยนแปลงจากสภาพหนึ่งไปสู่อีกสภาพ
หนึ่งที่ดีกว่าเดิมอย่างเป็นระบบ หรือการท าให้ดีขึ้นกว่าสภาพเดิมที่เป็นอยู่อย่างเป็นระบบ ซึ่งเป็นการ
เปรียบเทียบทางด้านคุณภาพระหว่างสภาพการณ์ของสิ่งใดสิ่งหนึ่งในช่วงเวลาที่ต่างกัน กล่าวคือ ถ้าใน
ปัจจุบันสภาพการณ์ของสิ่งนั้นดีกว่า สมบูรณ์กว่าก็แสดงว่าเป็นการพัฒนา (ปกรณ์ ปรียากร, 2538) การ
พัฒนาในความหมายโดยทั่วไปจึงหมายถึงการเปลี่ยนแปลงสิ่งใดสิ่งหนึ่งให้เกิดคุณภาพดีขึ้นกว่าเดิม 
ความหมายนี้ นับว่าเป็นความหมายที่รู้จักกันโดยทั่วไป เพราะน ามาใช้มากกว่าความหมายอ่ืน ๆ แม้ว่าจะไม่




 นักเศรษฐศาสตร์ได้ให้ความหมายของการพัฒนาว่า หมายถึง ความเจริญเติบโต โดยเน้น
ความเจริญเติบโตทางด้านเศรษฐกิจเป็นส าคัญ เช่น ผลผลิตรวมของประเทศเพ่ิมขึ้น รายได้ประชาชาติ
เพ่ิมขึ้น รายได้เฉลี่ยต่อหัวต่อคนของประชากรเพ่ิมขึ้น มีการขยายตัวทางเศรษฐกิจมากขึ้น ประชากรมี
รายได้เพียงพอที่สามารถตอบสนองความต้องการพื้นฐานของตนได้ (เสถียร เชยประทับ, 2528) ซึ่งอาจสรุป
ได้ว่า การพัฒนาเป็นกระบวนการทางสัมคม ที่ผลผลิตออกมาในรูปซึ่งสามารถวัดได้ด้วยเกณฑ์ทาง
เศรษฐศาสตร์ (สุนทรี  โคมิน, 2522 )  
 จะเห็นได้ว่า นักเศรษฐศาสตร์ได้ก าหนดความหมายของการพัฒนา โดยใช้ความหมายจาก
รูปศัพท์และความหมายโดยทั่วไป คือ หมายถึง ความเจริญเติบโต แต่เป็นความเจริญเติบโตทางเศรษฐกิจ 
ตามเนื้อหาของวิชาเศรษฐศาสตร์ ซึ่งเป็นการเน้นความหมายเชิงปริมาณ คือการ เพ่ิมขึ้น หรือการขยายตัว
ทางเศรษฐกจิมากกว่าด้านอื่น ๆ (สนธยา พลศรี, 2547)  
2.3.2 ความหมายทางพัฒนบริหารศาสตร์ 
 นักพัฒนบริหารศาสตร์ได้ให้ความหมายของการพัฒนาเป็น 2 ระดับ คือ ความหมายอย่าง
แคบและความหมายอย่างกว้าง ความหมายอย่างแคบ  การพัฒนา หมายถึงการเปลี่ยนแปลงในตัวระบบ 
การกระท าการให้ดีขึ้น อันเป็นการเปลี่ยนแปลงในด้านคุณภาพเพียงด้านเดียว ส่วนความหมายอย่างกว้าง
นั้น การพัฒนาเป็นกระบวนการของการเปลี่ยนแปลงในตัวระบบการกระท าทั้งด้านคุณภาพ ปริมาณและ
สิ่งแวดล้อมให้ดีขึ้นไปพร้อม ๆ กัน ไม่ใช่ด้านใดด้านหนึ่งเพียงด้านเดียว  
 การพัฒนาในความหมายของนักพัฒนบริหารศาสตร์จะมีขอบข่ายกว้างขวางกว่า
ความหมายจากรูปศัพท์ ความหมายทั่วไป และความหมายทางเศรษฐศาสตร์ที่กล่าวมาแล้วเพราะหมายถึง 
การเปลี่ยนแปลงของสิ่งใดสิ่งหนึ่ง ทั้งในด้านสุขภาพ (ดีขึ้น) ปริมาณ (มากขึ้น) และสิ่งแวดล้อม (มีความ
เหมาะสม) ไม่ใช่การเปลี่ยนแปลงด้านใดด้านหนึ่งเพียงด้านเดียว (สนธยา พลศรี, 2547) 
2.3.3 ความหมายทางเทคโนโลยี 
 ในทางเทคโนโลยี การพัฒนาหมายถึง การเปลี่ยนแปลงระบบอุตสาหกรรม และการผลิต
ด้วยเทคโนโลยีที่ทันสมัย ด้วยนักวิทยาศาสตร์และนักประดิษฐ์ ท าให้สังคมเปลี่ยนแปลงจากสังคมประเพณี
นิยม เป็นสังคมสมัยใหม่ที่ทันสมัย หรือการพัฒนา คือการเปลี่ยนแปลงสภาพแวดล้อมของมนุษย์ด้วย
เทคโนโลยีนั่นเอง (นิรันดร์ จงวุฒิเวศย์ และพูนศิริ วัจนะภูมิ, 2534)  
 จะเห็นได้ว่าความหมายของการพัฒนา ในทางเทคโนโลยีแตกต่างออกไปจากความหมายที่
กล่าวมาแล้วข้างต้น โดยหมายถึงการเปลี่ยนแปลงสังคมให้ทันสมัยด้วยความเจริญก้าวหน้าทางวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยี ซึ่งเป็นความหมายอีกแนวทางหนึ่ง (สนธยา พลศรี, 2547)  
2.3.4 ความหมายทางการวางแผน 
 ในทางการวางแผน การพัฒนาเป็นเรื่องเกี่ยวกับการชักชวน การกระตุ้นเพ่ือให้เกิดการ
เปลี่ยนแปลง ด้วยการปฏิบัติตามแผนและโครงการอย่างจริงจัง เป็นไปตามล าดับขั้นตอนต่อเนื่องกันเป็น
วงจรโดยไม่มีการสิ้นสุด  (นิรันดร์ จงวุฒิเวศย์ และพูนศิริ วัจนะภูมิ, 2534) ซึ่งองค์การการศึกษา
วิทยาศาสตร์ และวัฒนธรรมแห่งสหประชาชาติ (The United National Educational, Scientific and 
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cultural Organization : UNESCO อ้างถึงในอัจฉรา โพธิยานนท์, 2539) สรุปได้ว่า การพัฒนาเป็นหน้าที่ 
(Function) ของการวางแผนและการจัดการดังนี้  
 
   D = f (P+M) 
 เมื่อ  D = Development คือ การพัฒนา 
   P = Planning คือ การวางแผน 
   M = Management คือ การบริหารงานหรือการจัดการ 
 
 ดังนั้น การพัฒนาจะเกิดขึ้นได้ด้วยการวางแผนที่ดี มีการบริหารงาน และการจัดการอย่าง
เป็นระบบ ท าให้การด าเนินการเป็นไปอย่างต่อเนื่องและมีประสิทธิภาพ 
 การพัฒนาในความหมายของนักวางแผน จะเป็นไปอีกแนวทางหนึ่ง โดยอาจสรุปได้ว่า 
หมายถึงการเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้นจากการเตรียมการของมนุษย์ไว้ล่วงหน้า ในลักษณะของแผนและ
โครงการ แล้วบริหารหรือจัดการให้เป็นไปตามแผนและโครงการจนประสบความส าเร็จ ตามวัตถุประสงค์
หรือเป้าหมายที่วางไว้ จะเห็นได้ว่าความหมายของการพัฒนาทางการวางแผนก าหนดให้การพัฒนาเป็น
กิจกรรมของมนุษย์และเกิดขึ้นจากการเตรียมการไว้ล่วงหน้าเท่านั้น การเปลี่ยนแปลงที่ไม่ได้เกิดจากการ
วางแผนโดยมนุษย์ไม่ใช่การพัฒนาในความหมายนี้ (สนธยา พลศรี, 2547)  
2.3.5 ความหมายเกี่ยวกับการปฏิบัติ 
 ในขั้นตอนของการปฏิบัติ การพัฒนา หมายถึงการชักชวนหรือการกระตุ้นให้เกิดการ
เปลี่ยนแปลงโดยการปฏิบัติตามแผนและโครงการอย่างจริงจังและเป็นล าดับขั้นตอนต่อเนื่องกันในลักษณะที่
เป็นวงจร ไม่มีการสิ้นสุด (นิรันดร์ จงวุฒิเวศย์ และพูนศิริ วัจนะภูมิ, 2534) 
 การพัฒนาในความหมายของการปฏิบัติการนี้เป็นความหมายต่อเนื่องจากความหมาย
ทางการวางแผนโดยมุ่งเน้นถึงการน าแผนและโครงการไปด าเนินการอย่างจริงจังและอย่างต่อเนื่อง เพราะถึง
จะมีแผนและโครงการแล้วแต่ถ้าหากไม่มีการน าไปปฏิบัติการพัฒนาก็ไม่สามารถเกิดขึ้นได้ (สนธยา  
พลศรี, 2547)  
2.3.6 ความหมายทางสังคมวิทยา 
 นักสังคมวิทยาได้ให้ความหมายของการพัฒนาว่า เป็นการเปลี่ยนแปลงโครงสร้างของ
สังคม ซึ่งได้แก่ คน กลุ่มคน กลุ่มทางสังคม การจัดระเบียบความสัมพันธ์ทางสังคม ด้วยการจัดสรร
ทรัพยากรของสังคมอย่างยุติธรรมและมีประสิทธิภาพ (ฑิตยา สุวรรณะชฎ, 2545) การพัฒนาเป็นทั้ง
เป้าหมายและกระบวนการที่ครอบคลุมถึงการเปลี่ยนแปลงทัศนคติของคนต่อชีวิตและการท างาน การ
เปลี่ยนแปลงสถาบันต่าง ๆ ทางสังคม วัฒนธรรมและการเมืองอีกด้วย (Streeten, 1972)  
 นักสังคมวิทยาได้ให้ความหายของการพัฒนา โดยเน้นการเปลี่ยนแปลงโครงสร้างของ
สังคม คือมนุษย์ กลุ่มทางสังคม การจัดระเบียบทางสังคม ซึ่งมีลักษณะเช่นเดียวกับความหมายทาง
พระพุทธศาสนา คือ การเปลี่ยนแปลงมนุษย์และสิ่งแวดล้อมให้มีความสุข และมีลักษณะเช่นเดียวกับ
33 
 
ความหมายการวางแผน คือ ด้วยวิธีการจัดสรรทรัยากรของสังคมอย่างยุติธรรมและมีประสิทธิภาพ  




คุณภาพชีวิตของตนเองชุมชนสังคมให้ดีขึ้น (สมศักดิ์ ศรีสันติสุข, 2525) การพัฒนาเป็นเสมือนกลวิธีหรือ
มรรควิธี (Mean) ที่ท าให้เกิดผล (Ends) ที่ต้องการคือ คุณภาพชีวิต ชุมชน และสังคมที่ดีขึ้น (ยุวัฒน์ วุฒิเมธี, 
2534)  
 นักพัฒนาชุมชนได้ให้ความหมายของ การพัฒนา ไว้ใกล้เคียงกับนักสังคมวิทยา คือเป็น
วิธีการเปลี่ยนแปลงมนุษย์และสังคมมนุษย์ให้ดีขึ้น แต่นักพัฒนาชุมชนมุ่งเน้นที่มนุษย์ในชุมชนต้องร่วมกัน
ด าเนินงานและได้รับผลจากการพัฒนาร่วมกัน  
 จากความหมายในด้านต่าง ๆ ที่กล่าวมาข้างต้น จะเห็นได้ว่าการพัฒนามีความหมายที่
คล้ายคลึงกันและแตกต่างการออกไปบ้าง ซึ่งถ้าหากพิจารณาจากความหมายเหล่านี้อาจสรุปได้ว่า ก าร
พัฒนาหมายถึง กระบวนการเปลี่ยนแปลงของสิ่งใดสิ่งหนึ่งให้ดีขึ้น ทั้งทางด้านคุณภาพ ปริมาณ และ
สิ่งแวดล้อม ด้วยการวางแผนโครงการและด าเนินงานโดยมนุษย์ เพ่ือประโยชน์แก่ตัวของมนุษย์เอง  
2.3.8 แนวคิดทฤษฎีของการพัฒนา สามารถแบ่งได้ ดังนี้ 
 2.3.8.1 ทฤษฎีความทันสมัย แนวทางการพัฒนาโดยอาศัยทฤษฎีความทันสมัย 
(Modernization Theory ) นับว่าได้รับความนิยมอย่างสูงในประเทศตะวันตกในช่วงปลายสงครามโลกครั้ง
ที่สอง เนื่องจากเมื่อใช้วิธีการวิเคราะห์ทางประวัติศาสตร์การพัฒนาทางเศรษฐกิจของประเทศต่าง  ๆแล้ว
เห็นว่า ประเทศแถบยุโรปและประเทศสหรัฐอเมริกาซึ่งพัฒนาแล้วได้ใช้แนวทางในการพัฒนาฟ้ืนฟูประเทศ
ของตนเป็นผลส าเร็จ ดังนั้นแนวคิดการพัฒนาตามแบบจ าลองดังกล่าวจึงได้แพร่กระจายได้รับการน าไปใช้
เป็นกระแสหลักในการพัฒนาประเทศด้อยพัฒนาต่าง ๆ ผลงานด้านวิชาการที่เกี่ยวกับการพัฒนาในช่วง
ระยะเวลาดังกล่าว ส่วนใหญ่เน้นการน าเอาแบบจ าลองความมทันสมัยเป็นองค์ความรู้ส าคัญในการ
ประยุกต์ใช้เพื่อการพัฒนาด้านต่าง ๆ ของประเทศ 
  แนวคิดการพัฒนาตามแบบจ าลองความทันสมัยนี้เน้นการพัฒนาที่ต้องด าเนินไป
พร้อม ๆ กันในมิติต่าง ๆ ทั้งด้านเศรษฐกิจ สังคม และระบบการเมือง กล่าวคือ 
  ด้านเศรษฐกิจ  จะเน้นที่การพัฒนาประเทศให้กลายเป็นประเทศอุตสาหกรรม 
ส่งเสริมการลงทุนสนับสนุนด้านการสร้างความพร้อมในเรื่องสาธารณูปโภค และกิจกรรมเพ่ือการผลิตใน
ระบบเศรษฐกิจสมัยใหม่ ให้ความส าคัญกับการลงทุนจากต่างประเทศ โดยเชื่อว่าการสะสมทุนจะท าให้เกิด
การลงทุนสูงขึ้น การยกระดับผลิตภัณฑ์มวลรวมของประเทศ และผลักดันให้เกิดการเติบโตทางเศรษฐกิจ 
(Growth) จะส่งผลดีให้ประเทศชาติสามารถยกระดับการพัฒนาประเทศไปสู่ภาวะประเทศท่ีมั่นคงได้ต่อไป  
  ด้านสังคม  แนวคิดการพัฒนาตามแบบจ าลองความทันสมัยจะแบ่งแยกสังคม
ออกเป็นสองประเภทคือสังคมดั้งเดิม (Tradition societies) และสังคมทันสมัย (Modernized societies) 
หรืออีกนัยหนึ่งก็คือสังคมประเทศด้อยพัฒนา (Underdeveloped societies) กับสังคมประเทศพัฒนาแล้ว 
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(Developed societies) นั่นเอง การพัฒนาคือการเปลี่ยนแปลงจากสังคมดั้งเดิมไปสู่สังคมทันสมัยซึ่งการ
เปลี่ยนแปลงดังกล่าวต้องอาศัยการเปลี่ยนค่านิยม ท่าที่ความคาดหวังในชีวิตของผู้คนในสังคมให้เป็นไปตาม
แบบสังคมสมัยใหม่  





ประเทศบราซิล อาร์เจนตินา และหลายประเทศในกลุ่มลาตินอเมริกานับเป็นปรากฏการณ์ส าคัญอันเป็น




ยิ่งกว่านั้นความเติบโตทางเศรษฐกิจท าให้เกิดความร่ ารวยกับคนเพียงบางกลุ่ม เกิดปัญหาตามมาทั้งด้าน
ปัญหาสังคมและสิ่งแวดล้อม การพัฒนาท าให้ประเทศด้อยพัฒนากลายเป็นส่วนหนึ่งของระบบทุนนิยมโลก
อย่างไม่มีทางหลีกเลี่ยง  
 2.3.8.3 ทฤษฎีการพัฒนาที่เน้นการกระจายรายได้ที่ควบคู่ไปกับการพัฒนาเศรษฐกิจ 
(Redistribution with Growth) 
  เป็นแนวคิดส าหรับประเทศด้อยพัฒนาหรือประเทศล้าหลังที่มุ่งให้กลุ่มประชากร
ที่เสียเปรียบในทางเศรษฐกิจได้รับประโยชน์จากการเติบโตทางเศรษฐกิจภายในโครงสร้างทางเศรษฐกิจ 
และสังคมที่เป็นอยู่โดยไม่จ าเป็นต้องมีการปฏิรูปโครงสร้างเศรษฐกิจและสังคมแต่อย่างใด 
  แนวคิดนี้เริ่มมาจากการตั้งค าถามต่อการเติบโตทางเศรษฐกิจ การเจริญเติบโต
อย่างรวดเร็วและรุดหน้าแบบที่ไม่เคยเป็นมาก่อนนั้น ใครคือผู้ได้รับประโยชน์ที่แท้จริง บุคคลเหล่านั้นจ ากัด




สภาพการกระจุกตัว ได้แก่ การจ ากัดในการเข้าถึงสินเชื่อ โอกาสทางการศึกษา และโอกาสการท างานใน
ภาคเศรษฐกิจที่ทันสมัย ส่วนนโยบายของรัฐบาลทั้งด้านการคลัง การค้า และการกระจายงบประมาณก็มี
ความโน้มเอียงที่จะสนับสนุนไปในทางที่ก่อให้เกิดการเติบโตทางเศรษฐกิจที่กระจุกตัว ซึ่งโดยทางทฤษฎี









ประชากรศาสตร์ (Demography) คือการศึกษาหรือศาสตร์ที่เกี่ยวกับประชากร หมายถึงการ
วิเคราะห์ทางประชากรในเรื่องขนาด โครงสร้าง การกระจายตัว และการเปลี่ยนแปลงประชากรในเชิงที่
สัมพันธ์กับปัจจัยทางเศรษฐกิจ สังคมและวัฒนธรรมอ่ืน ๆ ปัจจัยทางประชากรอาจเป็นไปได้ทั้งสาเหตุและ
ผลของปรากฏการณ์ทางเศรษฐกิจ สังคมและวัฒนธรรม (กอบกาญจน์ เหรียญทอง, 2556) 
ฉลองศรี  พิมลสมพงศ์  (2548)  ได้อธิบายความหมายของปัจจัยทางประชากรศาสตร์ 
(Demography Factor) หมายถึงลักษณะของประชากร ได้แก่ ขนาดขององค์ประกอบของครอบครัว เพศ 
อายุ การศึกษา ประสบการณ์ ระดับรายได้ อาชีพ เชื้อชาติ สัญชาติ ซึ่งโดยรวมแล้วจะมีผลต่อรูปแบบของ
อุปสงค์และปริมาณ การซื้อผลิตภัณฑ์ทางการท่องเที่ยว  
Hanna and wozniak (2001) และ Shiffman and kanuk (2003) (อ้างอิงในกอบกาญจน์  
เหรียญทอง, 2556) ได้อธิบายความหมายของลักษณะทางประชากรศาสตร์ไว้คล้ายคลึงกันว่า หมายถึง
ข้อมูลเกี่ยวกับตัวบุคคล เช่น อายุ เพศ การศึกษา อาชีพ รายได้ ศาสนา และเชื้อชาติ ซึ่ งมีอิทธิพลต่อ
พฤติกรรมผู้บริโภค ซึ่งโดยทั่วไปแล้วใช้เป็นลักษณะพ้ืนฐานที่นักการตลาดมักจะน ามาพิจารณาส าหรับการ
แบ่งส่วนตลาด (Market Segmentation) โดยน าเชื่อมโยงกับความต้องการ ความชอบ และอัตราการใช้
สินค้าของผู้บริโภค 
ยุบล เบ็ญจรงค์กิจ (2542) ได้ระบุว่าแนวความคิดด้านประชากรนี้ เป็นทฤษฎีที่ใช้หลักการของ
ความเป็นเหตุเป็นผล กล่าวคือพฤติกรรมต่าง ๆ ของมนุษย์เกิดขึ้นตามแรงบังคับจากภายนอกมากระตุ้น 
เป็นความเชื่อที่ว่า คนที่มีคุณสมบัติประชากรที่แตกต่างกัน จะมีพฤติกรรมที่แตกต่างกันไปด้วย ซึ่งแนวคิดนี้
ตรงกับทฤษฎีกลุ่มสังคม (Social Categories Theory) ของ Defleur and Bell- Rokeaoh (1996)            
ที่อธิบายว่าพฤติกรรมของบุคคลเกี่ยวข้องกับลักษณะต่าง  ๆ ของบุคคล หรือลักษณะของประชากร          
ซึ่งลักษณะเหล่านี้สามารถอธิบายเป็นกลุ่มๆได้ คือบุคคลที่มีพฤติกรรมคล้ายคลึงกันมักอยู่ในกลุ่ มเดียวกัน 
ดังนั้นบุคคลที่อยู่ในระดับชั้นทางสังคมเดียวกันจะเลือกรับและตอบสนองต่อเนื้อหาข่าวสารในแบบเดียวกัน 
และทฤษฎีความแตกต่างระหว่างบุคคล ซึ่งทฤษฎีนี้ได้รับการพัฒนาจากแนวคิดเรื่องสิ่งเร้าและการ
ตอบสนอง หรือทฤษฎีเอส-อาร์ ในสมัยก่อน และได้น ามาประยุกต์อธิบายเกี่ยวกับสื่อสารว่า ผู้รับสารที่
คุณลักษณะที่แตกต่างกัน จะมีความสนใจต่อข่าวสารที่แตกต่างกัน 
ปณิศา สัญชานนท์ (2548) ได้กล่าวว่า การแบ่งส่วนตลาดตามลักษณะทางประชากรศาสตร์ว่า 
เป็นการแบ่งส่วนตลาดโดยใช้หลักด้านประชากรศาสตร์ได้กล่าวว่า การแบ่งส่วนตลาดตามลักษณะทาง
ประชากรศาสตร์ว่า เป็นการแบ่งส่วนตลาดโดยใช้หลักด้านประชากรศาสตร์จะสามารถเข้าถึง และมี
ประสิทธิผลต่อการก าหนดตลาดเป้าหมาย รวมทั้งง่ายต่อการวัดมากกว่าตัวแปรอื่น ประกอบด้วย 
อายุ (Age) ผลิตภัณฑ์แต่ละประเภทจะสามารถตอบสนองความต้องการของกลุ่มผู้บริโภคที่อายุ
แตกต่าง อกีท้ังความชอบและรสนิยมของบุคคลจะเปลี่ยนแปลงไปตามวัย เช่น วัยรุ่นจะสนใจสินค้าตามสมัย
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นิยมหรือแฟชั่น ส่วนผู้สูงอายุจะสนใจสินค้าเกี่ยวกับสุขภาพ เป็นต้น แต่อย่างไรก็ตามตัวแปรชนิดนี้อาจเป็น
ตัวแปรลวงได้ เช่น สินค้าท่ีมีกลุ่มเป้าหมายเป็นคนวัยรุ่นหนุ่มสาว แต่กลับมีผู้สูงอายุมาซื้อแทน ทั้งนี้มีสาเหตุ
มาจากจิตวิทยาภายในของคนท่ีคิดว่าตัวเองยังเป็นหนุ่มสาวอยู่ เป็นต้น 
เพศ (Sex) ผู้หญิงและผู้ชายมีแนวโน้มที่จะมีทัศนคติและพฤติกรรมที่แตกต่างกัน เช่น ผู้หญิงจะมี
ความอ่อนโยนมากกว่าผู้ชาย ส่วนผู้ชายจะมีความเป็นผู้น าสูงกว่าผู้หญิง เป็นต้น นักการตลาดจึงได้น า
ลักษณะความแตกต่างทางเพศมาประยุกต์ใช้กับผลิตภัณฑ์บางประเภท ซึ่งในอดีตผู้หญิงจะเป็น
กลุ่มเป้าหมายของผลิตภัณฑ์ประเภทครีมบ ารุงผิว น้ าหอม ครีมเปลี่ยนสีผม ยาระงับกลิ่นกาย แต่ในปัจจุบัน
จะเห็นได้ว่าสินค้าเหล่านี้เจริญเติบโตสูงมาก ในส่วนตลาดชายซึ่งเป็นสินค้าที่สามารถใช้ได้ทั้งสองเพศ 
(Unisex)  
วงจรชีวิตครอบครัว (Family Cycle) เป็นขั้นตอนการด ารงชีวิตในลักษณะครอบครัว            
(สามี ภรรยา บุตร) แนวคิดนี้ยึดหลักว่าครอบครัวส่วนใหญ่จะผ่านขั้นตอน 3 ขั้น คือ ขั้นการสร้างรอบครัว 
ขั้นเจริญเติบโต และขั้นสุดท้าย (วัยชรา) ตัวอย่างเช่น คู่รักที่ พ่ึงแต่งงานมักจะต้องการบ้านขนาดเล็ก  
อพาร์ทเมนต์ หรือคอนโดมิเนียม ตลอดรถยนต์ขนาดเล็ก ครอบครัวที่มีบุตรหลายคนจะต้องการบ้านและ
รถยนต์ขนาดใหญ่ ส่วนครอบครัวที่มีบุตรยังเล็กอยู่ จะมีความต้องการผลิตภัณฑ์ส าหรับเด็ก เช่น ผ้าอ้อม นม
ผง เป็นต้น 
รายได้ (Income) โดยทั่วไปนักการตลาดจะสนใจผู้บริโภคที่มีรายได้สูง แต่อย่างไรก็ตามผู้ที่มี
รายได้ปานกลางและมีรายได้ต่ าจะเป็นตลาดที่มีขนาดใหญ่กว่า สินค้าและบริการที่นิยมใช้แบ่งส่วนตลาด
ตามรายได้ ได้แก่ บ้าน รถยนต์ โทรศัพท์มือถือ เสื้อผ้า เครื่องส าอาง และการท่องเที่ยว เป็นต้น  
แม้ว่ารายได้จะเป็นตัวแปรที่ใช้บ่อยมาก แต่นักการตลาดส่วนใหญ่จะโยงเกณฑ์รายได้รวมกับตัว
แปรด้านประชากรศาสตร์ตัวอ่ืน ๆ เพื่อให้การก าหนดตลาดเป้าหมายชัดเจนยิ่งขึ้น เช่น กลุ่มผู้บริหารธุรกิจที่
มั่งค่ัง รุ่นเยาว์ (Yuppies) เป็นการใช้เกณฑ์รายได้ร่วมกับเกณฑ์อายุ เป็นต้น  
การศึกษา (Education) ผู้ที่มีการศึกษาสูงมักจะมีแนวโน้มที่จะบริโภคผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพที่
ดีกว่าและมีราคาสูงกว่าผู้ที่มีการศึกษาต่ า  
อาชีพ (Occupation) บุคคลในแต่ละสาขาอาชีพจะมีความจ าเป็นและความต้องการในสินค้าและ
บริการที่แตกต่างกัน เช่น นักธุรกิจต้องการรถยนต์ที่ดูดีมีระดับ เช่น เบนซ์ ผู้ใช้แรงงานต้องการใช้สินค้า
อุปโภคบริโภคที่จ าเป็นในชีวิตประจ าวัน เช่นสบู่ ยาสีฟัน และอาหาร เป็นต้น นักการตลาดจึงต้องศึกษาว่า
สินค้าและบริการของบริษัทเป็นที่ต้องการของกลุ่มอาชีพประเภทใด เพ่ือที่จะได้จัดเตรียมสินค้าให้สอดคล้อง
กับความต้องการของกลุ่มเหล่านี้ได้อย่างเหมาะสม 
นอกจากนี้การศึกษา อาชีพ และรายได้นั้น มักจะมีความสัมพันธ์กันอย่างยิ่ง บุคคลที่มีการศึกษา
สูงมักจะมีอาชีพการงานที่ดี มีรายได้สูง ส่วนบุคคลที่มีการศึกษาต่ า โอกาสที่จะมีอาชีพการงาน ในระดับสูง











ลักษณะแตกต่างไป ทั้งนี้ขึ้นอยู่กับรสนิยมหรือความพึงพอใจของผู้บริโภคซึ่งทางเศรษฐศาสตร์ เรียกว่า 
“อรรถประโยชน์” (Utility)  
รัตนา สายคณิต (2531) ได้อธิบายความหมายของผู้บริโภคว่า ผู้บริโภค (Consumers) คือผู้ที่
ด าเนินกิจกรรมทางเศรษฐกิจ (Economic activities) เกี่ยวกับการบริโภคสินค้าและบริการเพ่ือสนองความ
ต้องการของตนเอง  ในการบริโภคสินค้าและบริการนี้ ผู้บริโภคจะต้องกระท าการอย่างมีเหตุผลทาง
เศรษฐกิจ (Economic rationality) กล่าวคือจะต้องมีจุดมุ่งหมายที่จะแสวงหาความพึงพอใจให้มากที่สุด
จากการใช้สินค้าท่ีตัวเองต้องจ่ายเงินซื้อสินค้าและบริการที่ผู้บริโภคได้รับเพ่ือสนองความต้องการของตนเอง
นั้น เรียกว่า สินค้าผู้บริโภค (Consumers goods) ส่วนการใช้สินค้าและบริการเพ่ือบ าบัดความต้องการนั้น 
เรียกว่า การอุปโภคบริโภค (Consumption) หรืออาจเรียกสั้นๆว่า “การบริโภค” ก็ได้ความชัดเจน  
ทั้งนี้ได้อธิบายเพ่ิมเติมเกี่ยวกับปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อการใช้จ่ายว่า การที่บุคคลจะใช้จ่ายเพ่ือการ
อุปโภคบริโภคมากน้อยเท่าใดข้ึนอยู่กับปัจจัย 2 ประเภท คือ ปัจจัยทางด้านจิตใจ และปัจจัยทางด้านวัตถุ  
2.5.1 ปัจจัยทางด้านจิตใจ (Subjective Factors)  
 ปัจจัยทางด้านจิตใจที่มีอิทธิพลต่อการอุปโภคบริโภคได้แก่  
 2.5.1.1 อุปนิสัยของบุคคล เช่น การค านึงถึงอนาคต ความต้องการที่จะเป็นอิสระ และ
ความต้องการเพิ่มรายได้ในอนาคต กล่าวคือ บุคคลใดถ้ามีนิสัยมัธยัสถ์ รู้จักเก็บออม รายจ่ายในการอุปโภค
บริโภคย่อมน้อยกว่าบุคคลที่มีอุปนิสัยใช้จ่ายสุรุ่ยสุร่าย ทั้ง  ๆ ที่ระดับรายได้เท่ากัน บุคคลบางประเภท
อาจจะค านึงถึงอนาคต ท าให้พยายามประหยัดรายจ่ายในปัจจุบันเพ่ือส ารองไว้ใช้จ่ายในอนาคต ส่วนบุคคล
ที่ต้องการจะเพ่ิมรายได้ในอนาคตของตนเองก็ย่อมพยายามประหยัดค่าใช้จ่ายในปัจจุบันเช่นกัน รวมทั้ง
ความต้องการที่จะเป็นอิสระและมีอ านาจท าให้บุคคลพยายามเก็บออมรายได้บางส่ วนและสะสมไว้เพ่ือ
เพ่ิมพูนฐานะ แทนที่จะใช้จ่ายให้หมดสิ้นและสามารถตัดสินใจกระท าบางอย่างได้ เช่น การท่องเที่ยว  
เป็นต้น 
 2.5.1.2 ความกดดันทางสังคม เป็นแนวโน้มการกระตุ้นการใช้เงิน กล่าวคือบุคคลอาจ
จัดสรรส่วนใหญ่ของรายได้เพ่ือการอุปโภคบริโภค  ทั้งนี้เนื่องจากมีความต้องการและมีความจ าเป็นต้อง
รักษาต าแหน่งของตนในสังคม หรือเพ่ือรักษาระดับความเป็นอยู่ของตนให้ใกล้เคียงกับระดับของเพ่ือนบ้าน 
ดังนั้นแม้ว่าจะมีรายได้อยู่ในระดับต่ า แต่เนื่องจากผลของการเลียนแบบความเป็นอยู่ (Demonstration 
effects) ที่ดีกว่าของเพ่ือนบ้านเป็นการกระตุ้นให้มีการใช้จ่ายอุปโภคบริโภคในระดับสูง นอกจากนี้ท่าที
ความรู้สึกนึกคิดของบุคคลในสังคมก็มีผลต่อการใช้จ่าย เช่นการวัดฐานะของบุคคลจากสินค้าอุปโภคบริโภค 
เช่น รถยนต์คันใหญ่ๆ เสื้อผ้าที่สวยงามเหล่านี้ก็จะมีผลท าให้เป็นการกระตุ้นการใช้จ่าย เช่นกัน  
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 2.5.1.3 การคาดคะเนเหตุการณ์ในอนาคต เช่น การคาดคะเนรายได้ในอนาคตหรือราคา
สินค้าในอนาคต กล่าวถึงถ้าบุคคลคาดว่าในอนาคตรายได้ของเขาจะลดลง เขาจะลดการใช้จ่ายอุปโภค
บริโภคในปัจจุบัน เพราะว่าต้องเก็บออมไว้เพ่ือใช้จ่ายในอนาคต หรือการเกรงว่าถ้าใช้จ่ายในปัจจุบันมาก
เกินไปอาจท าให้เกิดการเป็นหนี้ซึ่งต้องช าระเงินต้นพร้อมทั้งดอกเบี้ยคืนในอนาคต ในทางตรงข้ามถ้าบุคคล
คาดว่ารายได้ของเขาจะเพ่ิมข้ึนในอนาคต เขาอาจใช้จ่ายอุปโภคบริโภคในปัจจุบันในระดับสูง และอาจบางที
อาจสูงกว่ารายได้ที่เขาได้รับทั้งนี้ เพราะเขารู้ว่านอกจากเขาจะสามารถรักษาระดับการใช้จ่ายในอนาคต
ไม่ให้ตกต่ ากว่าปัจจุบันได้แล้ว เขายังสามารถช าระหนี้ที่เขาก่อขึ้นในปัจจุบันได้อีกด้วย  
  การคาดคะเนระดับราคาสินค้าในอนาคตก็เช่นกัน ถ้าบุคคลคาดว่าในอนาคต
ระดับราคาสินค้าจะสูงขึ้นกว่าเดิม บุคคลจะใช้จ่ายมากขึ้นในปัจจุบัน ทั้งนี้เพราะเมื่อระดับราคาสินค้าสูงขึ้น 
อ านาจซื้อของเงินจะน้อยลง หมายความว่าเงิน 1 หน่วยในอนาคตจะซื้อสินค้าได้น้อยกว่าปัจจุบัน ดังนั้น
บุคคลจะเร่งรีบใช้จ่ายมากข้ึน โดยการซื้อสินค้ากักตุนไว้ อย่างไรก็ตามผลของการคาดคะเนระดับราคาสินค้า
สูงขึ้นในอนาคต อาจเป็นไปในทางลดลงการใช้จ่ายอุปโภคบริโภคในปัจจุบันก็ได้ กล่าวคือ เมื่อบุคคลคาดว่า
ระดับราคาสินค้าในอนาคตจะสูงขึ้น อาจเป็นผลชักจูงใจให้บุคคลประหยัด หรืออดออมมากขึ้นเพ่ือจะได้มี
เงินไว้ใช้สอยในอนาคตมากยิ่งขึ้น  ชดเชยกับการตกต่ าในอ านาจซื้อของเงิน  
2.5.2 ปัจจัยด้านวัตถุ (Objective Factors) 
 ปัจจัยทางด้านวัตถุที่มีอิทธิผลต่อการใช้จ่ายอุปโภคบริโภคของบุคคลในระบบเศรษฐกิจ 
ได้แก่   








ใช้จ่ายเพื่อการอุปโภคบริโภคสูงขึ้น                                               
 2.5.2.2 ขนาดของสินทรัพย์สภาพคล่อง สินทรัพย์สภาพคล่อง หมายถึง สิ่งที่เราถือว่าเป็น
เงิน (Money) ได้แก่ ธนบัตร เหรียญ เงินฝากเดินสะพัด (Current Deposit) และสินทรัพย์อ่ืน ๆ ซึ่ง
สามารถแลกเปลี่ยนเป็นเงินได้รวดเร็วและไม่เสียค่าใช้จ่ายในการเปลี่ยนมากนัก เช่น หุ้น พันธมิตร เงินฝาก
ประจ า เป็นต้น บุคคลที่มีสินทรัพย์ดังกล่าวมาก  มักจะมีเปอร์เซ็นต์ของการใช้จ่ายอุปโภคบริโภค   ต่อ
รายได้ค่อนข้างสูง ทั้งนี้เพราะเขารู้สึกว่าไม่มีความจ าเป็นที่จะต้องจัดหา หรือสะสมสินทรัพย์เหล่านี้อีก 





คล่อง หรือถ้ามีก็น้อยกว่า         
 2.5.2.3 การให้สินเชื่อในการบริโภค เช่น การขายสินค้าผ่อนช าระจะเป็นการกระตุ้นการ
ใช้จ่ายอุปโภคบริโภค ทั้งนี้แม้เพราะบุคคลจะยังไม่มีรายได้ หรืออาจมีแต่อยู่ในระดับต่ า บุคคลก็สามารถซื้อ




 2.5.2.4 ขนาดของสินทรัพย์อุปโภคบริโภคถาวรที่บุคคลมีอยู่ สินทรัพย์อุปโภคบริโภคถาวร
ได้แก่สินทรัพย์ที่มีอายุใช้งานค่อนข้างสูง เช่น ตู้เย็น โทรทัศน์ วิทยุ รถยนต์  เป็นต้น สินทรัพย์ดังกล่าวมี
อิทธิพลต่อการใช้จ่ายอุปโภคบริโภคของบุคคลแยกเป็น 2 ประการคือ อาจท าให้การใช้จ่ายของบุคคล
เพ่ิมข้ึนทางหนึ่ง หรืออีกทางหนึ่งอาจเป็นการลดการใช้จ่ายของบุคคลก็ได้ 
  กล่าวคือในทางแรกเมื่อบุคคลมีสินทรัพย์เหล่านี้อยู่ในครอบครองแล้ว การใช้จ่าย
อุปโภคบริโภคของเขาอาจจะเพ่ิมสูงขึ้น เพราะว่าเขาไม่มีความจ าเป็นต้องอดออมรายได้เพ่ือการจัดหา
สินทรัพย์ดังกล่าวอีก แต่ก็มีค่าใช้จ่ายบางอย่างเพ่ิมขึ้น เช่น ค่าไฟฟ้า ค่าน้ ามันรถยนต์ ค่าซ่อมแซม  
ค่าบ ารุงรักษา ค่าประกัน อันเป็นการเพ่ิมค่าใช้จ่ายอุปโภคบริโภค ในทางตรงกันข้ามการใช้จ่ายอุปโภค
บริโภคของบุคคลอาจจะลดลงก็ได้เมื่อเขามีสินทรัพย์ดังกล่าวแล้ว เช่น เมื่อบุคคลมีรถยนต์ของตนเอง  
ท าให้ประหยัดค่าใช้จ่ายส าหรับการนั่งรถรับจ้างหรือรถประจ าทางเป็นต้น การเป็นเจ้าของสินทรัพย์ถาวร 
อ่ืน ๆ ก็เช่นเดียวกัน จนถึงระยะที่สินทรัพย์หมดเขตอายุการใช้งาน รายจ่ายจะเพ่ิมขึ้น เพราะมีการจัดซื้อ
เพ่ือการทดแทน 
 2.5.2.5 ระดับราคาสินค้า กล่าวคือในระยะที่ระดับราคาสินค้าทั่ว ๆ ไปสูง เช่น ภาวะ
เศรษฐกิจรุ่งเรือง การใช้จ่ายอุปโภคบริโภคจะสูงขึ้นด้วย แม้ว่าจะบริโภคสินค้าเท่าเดิมก็ตาม นอกจากนี้ใน
ภาวะที่เศรษฐกิจรุ่งเรือง รายได้ของบุคคลส่วนใหญ่มักอยู่ในระดับสูงท าให้ค่าใช้จ่ายสูงขึ้นตามไปด้วย ในทาง
ตรงกันข้ามในระยะที่ระดับราคาสินค้าทั่ว ๆ ไปต่ า เช่น ในระยะภาวะเศรษฐกิจตกต่ า การใช้จ่ายอุปโภค
บริโภคอยู่ในระดับต่ าเช่นกัน  
  2.5.2.6  การกระจายอายุของประชากร โดยมากบุคคลที่ท าการออมทรัพย์มักเป็นบุคคลที่
อยู่ในวัยกลางคน กล่าวคืออายุประมาณ 30 ปี ขึ้นไป เพ่ือจะได้น าเงินออมที่สะสมไว้นั้นมาใช้จ่ายในวัยชรา 










อภินันท์ จันตะนี (2547) ได้อธิบายเกี่ยวกับพฤติกรรมของผู้บริโภคที่ได้รับความพอใจจากการ
บริโภคสินค้าและบริการ เรียกว่าอรรถประโยชน์ (Utility) ซึ่งเป็นความพอใจในขณะที่ผู้บริโภคได้รับสินค้า
และบริการมาบ าบัดความต้องการของตนนั้นตั้งอยู่บนข้อสมมุติดังนี้ 
ผู้บริโภคจะต้องมีเหตุผลในการเลือกซื้อสินค้า (Economic Man) คือ บริโภคจะต้องใช้เงินที่มีให้
คุ้มค่า และแสวงหาความพอใจสูงสุดที่เลือกซื้อสินค้าแต่ละครั้ง 
การวางแผนที่จะซื้อในแต่ละครั้งจะต้องใช้รายได้ หรืองบประมาณอย่างจ ากัด แม้ว่าจะมีเงินหรือ
งบประมาณจ านวนมากแต่ต้องใช้ไปเท่าที่ตั้งงบประมาณได้เท่านั้น 
จ านวนสินค้าและบริการที่ซื้อขณะนั้น สามารถแบ่งเป็นหน่วยเล็ก ๆ ได้โดยแต่ละหน่วยจะต้องมี
ลักษณะและคุณภาพเท่าเทียมกัน 
ในขณะที่เลือกสินค้าและบริการนั้นจะต้องไม่น าเอารสนิยม รายได้และอ่ืน ๆ เข้ามาเกี่ยวข้อง ซึ่ง
จะต้องพิจารณาเฉพาะราคาสินค้ากับปริมาณท่ีต้องการซื้อเท่านั้น 
โดยการบริโภคจะต้องมีความรู้เกี่ยวกับภาวะสินค้าและบริการในคุณภาพเป็นอย่างดี  
วันรักษ์ มิ่งมณีนาคิน (2556) ได้อธิบายทฤษฎีว่าด้วยพฤติกรรมของผู้บริโภค (Theory of 
Consumer Behavior) ว่าทฤษฎีว่าด้วยพฤติกรรมของผู้บริโภคคือความพยายามที่จะอธิบายว่าผู้บริโภค
ตัดสินใจอย่างไรที่จะเลือกซื้อ หรือไม่ซื้อสินค้าและบริการต่าง ๆ ถ้าผู้บริโภคตัดสินใจซื้อ ท าไมจึงซื้อ ซื้อ





สินค้าชนิดเดียวกันจ านวนเท่ากัน อาจมีอรรถประโยชน์ต่างกันส าหรับผู้บริโภคแต่ละคน ผู้บริโภค
ที่พอใจในสินค้าและบริการในสินค้านั้นมากย่อมได้อรรถประโยชน์มากกว่าผู้บริโภคที่พอใจน้อย ตัวอย่างเช่น
ผู้ที่ชอบดูลิเกย่อมได้อรรถประโยชน์มากกว่าผู้ที่ไม่ชอบ 
สินค้าชนิดเดียวกันจ านวนเท่ากัน อาจมีอรรถประโยชน์ต่างกันส าหรับผู้บริโภคแต่ละคน ผู้บริโภค
ที่มีความต้องการสินค้านั้นมากย่อมได้อรรถประโยชน์มากกว่าผู้ที่ต้องการน้อย ตัวอย่างเช่นนักเรียนที่ เรียน
อ่อนย่อมได้อรรถประโยชน์จากการเรียนพิเศษมากกว่านักเรียนที่เรียนดี 
สินค้าชนิดเดียวกันจ านวนเท่ากัน อาจมีอรรถประโยชน์ต่างกันส าหรับผู้บริโภคคนเดียวกันแต่ต่าง
เวลา ตัวอย่างเช่น นักเรียนที่สอบเข้าสถานศึกษาได้แล้วย่อมได้อรรถประโยชน์จากการเรียนพิเศษน้อยกว่า
ช่วงเวลาก่อนสอบเข้า 




ลดน้อยถอยลงของอรรถประโยชน์ส่วนเพ่ิมระบุว่า เมื่อผู้บริโภคได้บริโภคสินค้า หรือบริการเพ่ิมขึ้นๆ ทีละ1
หน่วย อรรถประโยชน์ส่วนเพิ่มที่ผู้บริโภคได้รับจากสิ่งนั้นจะลดลงตามล าดับ  
กล่าวได้ว่ากฎนี้เป็นกฎสะท้อนถึงปกติวิสัยของคนทั่วไปไม่เฉพาะแต่ในเรื่องการบริโภคเท่านั้น แต่
ยังรวมถึงความต้องการด้านอ่ืนด้วย กล่าวคือเมื่อบุคคลได้รับหรือได้ครอบครองสิ่งใดมากขึ้นๆ ความรู้สึกพึง
พอใจที่ได้รับสิ่งนั้นมาจะลดน้อยถอยลงตามล าดับ เช่นการดื่มน้ า เราจะพบว่าอรรถประโยชน์จะลดน้อยลง
ไปเรื่อย ๆ เมื่อเราดื่มน้ าเพิ่มขึ้นทีละแก้ว ๆ 
ศิริวรรณ เสรีรัตน์ และคณะ (2541) ได้ศึกษาพฤติกรรมของผู้บริโภคที่จะช่วยให้นักการตลาด
สามารถจัดกลยุทธิ์การตลาด (Marketing Strategies) ที่สามารถตอบสนองความพ่ึงพอใจของผู้บริโภคได้
อย่างเหมาะสม โดยได้เสนอรูปแบบพฤติกรรมการซื้อ หรือแบบจ าลองพฤติกรรมผู้บริโภค (Consumer 
Behavior Model) ซึ่งเป็นการศึกษาเหตุจูงใจที่ท าให้เกิดการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์ โดยมีจุดเริ่มต้นจากสิ่ ง
กระตุ้น (Stimulus) ที่ท าให้เกิดความต้องการ เมื่อสิ่งกระตุ้นผ่านเข้ามาในความรู้สึกของผู้บริโภคหรือผู้ซื้อ
































ภาพที่ 2.3 แผนภาพแสดงแบบจ าลองพฤติกรรมผู้บริโภค (Consumer Behavior Model)  
ที่มา: ศิริวรรณ เสรีรัตน์ และคณะ (2541) 
 
จุดเริ่มต้นของแบบจ าลองอยู่ที่มีสิ่งกระตุ้นให้เกิดความต้องการก่อน แล้วจึงเกิดความตอบสนอง 
ดังนั้นแบบจ าลองนี้จึงอาจเรียกว่า S-R Theory โดยมีรายละเอียดดังนี้  
สิ่งกระตุ้น อาจเกิดขึ้นเองจากภายในร่างกาย และสิ่งกระตุ้นจากภายนอก นักการตลาดจะต้อง
สนใจและจัดสิ่งกระตุ้นภายนอก เพ่ือให้ผู้บริโภคเกิดความต้องการผลิตภัณฑ์ สิ่งกระตุ้นถือเป็นเหตุจูงใจให้
เกิดการซื้อสินค้า ซึ่งอาจใช้เหตุจูงใจด้านเหตุผล และใช้เหตุผลจูงใจให้ซื้อ ด้านจิตวิทยา (อารมณ)์ 
สิ่งกระตุ้นภายนอก ประกอบด้วย 2 ส่วนคือ 
สิ่งกระตุ้นทางการตลาด (Marketing Stimulus)   เป็นสิ่งกระตุ้นที่นักการตลาดสามารถ
ควบคุมและจัดให้มีขึ้น เป็นการกระตุ้นที่เกี่ยวข้องกับส่วนประสมทางการตลาด ประกอบด้วย 
รูปแบบพฤติกรรมการซื้อของผู้บริโภค 
 1. สื่อกระตุ้นภายนอก  





1.1  สิ่งกระตุ้นทางการตลาด  
 ด้านผลิตภัณฑ์  
 ด้านราคา  
 ด้านช่องทางการจัดจ าหน่าย 
 ด้านการส่งเสริมการตลาด   3.1 ด้านผลิตภัณฑ์ 
3.2 ตราสินค้า 
3.3  ผู้ขาย 













2.  ความรู้สึกนึกคิดของผู้ซื้อ 3. การตอบสนองของผู้ซื้อ 
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สิ่งกระตุ้นด้านผลิตภัณฑ์ เช่น การออกแบบผลิตภัณฑ์ให้สวยงามเพ่ือกระตุ้นความต้องการ การ
ออกแบบอาหารที่มีคุณค่าและสามารถสร้างความสนใจและความต้องการอยากบริโภค โดยค านึงถึงชนิด
และรสชาติ คุณภาพ สีสันและภาชนะท่ีใช้บรรจุ 
สิ่งกระตุ้นด้านราคา เช่น การก าหนดราคาสินค้าให้เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์โดยพิจารณาลูกค้า
เป้าหมาย 
สิ่งกระตุ้นด้านช่องทางการจัดจ าหน่าย เช่น จัดจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ให้ทั่วถึง เพื่อให้ความสะดวกแก่
ผู้บริโภค การจัดตกแต่งสถานที่และบรรยากาศให้เหมาะสม ถือว่าเป็นการกระตุ้นความต้องการซื้อ 
สิ่งกระตุ้นด้านการส่งเสริมการตลาด เช่นการโฆษณาสม่ าเสมอ การใช้ความพยายามของพนักงาน
ขาย การลด แลก แจก แถม การสร้างความสัมพันธ์อันดีกับบุคคลทั่วไปเหล่านี้ ถือว่าเป็นสิ่งกระตุ้นความ
ต้องการซื้อ เกิดการรับรู้และความต้องการในการบริโภค 
สิ่งกระตุ้นอ่ืน ๆ (Other Stimulus) เป็นสิ่งกระตุ้นความต้องการของผู้บริโภคที่อยู่ภายนอก
องค์การซึ่งบริษัทควบคุมไม่ได้ สิ่งกระตุ้นเหล่านี้ได้แก่ 
สิ่งกระตุ้นทางเศรษฐกิจ เช่น ภาวะเศรษฐกิจอัตราดอกเบี้ย ภาวะเงินเฟ้อ รายได้ของผู้บริโภค ซึ่ง
สิ่งเหล่านี้มีอิทธิพลต่อความต้องการของบุคคล 
สิ่งกระตุ้นทางเทคโนโลยี เช่น เทคโนโลยีการควบคุมและการผลิตวัตถุดิบที่ใช้ในการท าอาหาร 
เพ่ือสร้างมาตรฐานเดียวกัน  




ความต้องการซื้อสินค้าในเทศกาลนั้น ท าให้ผู้บริโภคส่วนใหญ่เดินทางไปแสวงหาร้านอาหารในงานเทศกาล 
เช่น งานตรุษจีนในย่านเยาวราช เป็นต้น 
กล่องด า หรือความรู้สึกนึกคิดของผู้ซื้อ ความรู้สึกนึกคิดของผู้ซื้อเปรียบเสมือนกล่องด า ซึ่ง
ผู้ผลิตหรือผู้ขายไม่สามารถทราบได้ จึงพยายามค้นหาความรู้สึกนึกคิดของผู้ซื้อ ความรู้สึกนึกคิดของผู้ซื้อ
ได้รับอิทธิพลจากลักษณะของผู้ซื้อและกระบวนการการตัดสินใจของผู้ซื้อ 
ลักษณะของผู้ซื้อ (Buyer Characteristics) ลักษณะของผู้ซื้อที่มีอิทธิพลต่อปัจจัยคือ ปัจจัย
ด้านวัฒนธรรม ปัจจัยด้านสังคม ปัจจัยด้านบุคคล และปัจจัยด้านจิตวิทยา  
ปัจจัยด้านวัฒนธรรม วัฒนธรรมเป็นสิ่งที่ก าหนดความต้องการพ้ืนฐานและพฤติกรรมของบุคคล 
ทั้งค่านิยม ทัศนคติ ความชอบ และการรับรู้ คนที่มีวัฒนธรรมต่างกันย่อมมีพฤติกรรมการซื้อต่างกัน              
การก าหนดกลยุทธ์การตลาดจึงแตกต่างตามไปด้วย วัฒนธรรมแบ่งออกเป็น 
วัฒนธรรมพื้นฐาน ซึ่งเป็นผลมาจากการหล่อหลอมในสังคม เช่น ลักษณะนิสัยของคนไทยเป็นคน
รักญาติพ่ีน้อง เอ้ือเฟ้ือเผื่อแผ่ ชอบช่วยเหลือผู้อื่น 
วัฒนธรรมกลุ่มย่อย ซึ่งเป็นผลมาจากเชื้อชาติ ศาสนา สีผิว และภูมิภาคที่ต่างกันท าให้มีข้อปฏิบัติ
ความเป็นอยู่ ความต้องการ แบบแผนการบริโภคแตกต่างไปจากกลุ่มอื่น ๆ 
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ชั้นทางสังคมได้แก่ อาชีพ ฐานะ รายได้ ตระกูลหรือชาติก าเนิด ต าแหน่งหน้าที่ชั้นทางสังคม
แบ่งเป็น 3 ระดับคือ ชั้นสูง ชั้นกลาง ชั้นล่าง ชั้นทางสังคมสามารถเปลี่ยนแปลงได้ เนื่องจากการ
เปลี่ยนแปลงด้านอาชีพ รายได้ ต าแหน่งหน้าที่การงาน เมื่อบุคคลมีรายได้เพ่ิมข้ึนย่อมแสวงหาการบริโภคที่ดี
ขึ้น 
ปัจจัยด้านสังคม เป็นปัจจัยที่เกี่ยวข้องในชีวิตประจ าวันและมีอิทธิผลต่อพฤติกรรมการซื้อ เช่น 
ครอบครัว เพ่ือนสนิท หรือกลุ่มบุคคลต่าง ๆ ในสังคม  ซึ่งมีอิทธิพลต่อทัศนคติและแนวคิดของบุคคลเพ่ือ
ต้องการให้เป็นที่ยอมรับของกลุ่ม จึงต้องปฏิบัติตามและยอมรับความคิดของกลุ่มต่าง ๆ ที่มีอิทธิพลต่อสังคม 
ปัจจัยส่วนบุคคล ได้แก่ ฐานะ รายได้หรือโอกาสทางเศรษฐกิจ การศึกษา รสนิยม แบบการด าเนิน
ชีวิต บุคลิกภาพ และแนวความคิดส่วนตัวซึ่งจะมีผลต่อการตัดสินใจเลือกบริโภคอาหาร  
ปัจจัยด้านจิตวิทยา ประกอบด้วย  
การจูงใจ เป็นวิธีการชักน าพฤติกรรมของบุคคลโดยอาศัยสิ่งกระตุ้นทางการตลาด เพ่ือกระตุ้นให้
ผู้บริโภคเกิดความต้องการ และตอบสนองออกมาในรูปแบบพฤติกรรมการบริโภค  
การรับรู้ เป็นกระบวนการที่บุคคลตีความรับรู้ข้อมูลเพ่ิมจากบุคคลที่ได้รับสิ่งกระตุ้นจากประสาท
สัมผัสทั้ง 5 คือการเห็น ได้ยิน กลิ่น สัมผัส และรส  
การเรียนรู้ เป็นการเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมซึ่งเป็นผลมาจากประสบการณ์บุคคล การเรียนรู้ของ
บุคคลจะเกิดจากการได้รับสิ่งกระตุ้น และเกิดการตอบสนองสิ่งกระตุ้นนั้น 
ความเชื่อ เป็นความคิดที่บุคคลยึดถือ ซึ่งเป็นผลมาจากประสบการณ์ในอดีต 
ทัศนคติ เป็นสภาวะทางจิตใจซึ่งแสดงถึงความพร้อมที่จะตอบสนองต่อสิ่งกระตุ้น ทัศนคติเริ่มจาก
ประสบการณ์และการจัดระเบียบความคิดที่มาจากการรับรู้ การเรียนรู้ การจูงใจ ความเชื่อ และอุปนิสัย
บุคคล ทัศนคติบุคคลเป็นสิ่งที่เปลี่ยนแปลงได้ยาก และส่งผลให้พฤติกรรมของบุคคลที่มีต่อสิ่งใดสิ่งหนึ่ง
ค่อนข้างคงท่ี 
บุคลิกภาพ เป็นรูปแบบลักษณะของบุคคลที่ จะเป็นตัวก าหนดพฤติกรรมทั้ งนี้ ทฤษฎี 
ฟรอยด์ ได้อธิบายว่าบุคลิกภาพและพฤติกรรมของมนุษย์ถูกควบคุมโดยความนึกคิดพ้ืนฐาน 3 ระดับคือ (ฐิ
ตาภัทร์ รัตน์นิธิพงศ์, 2554)  
ID เป็นส่วนแสดงพฤติกรรมออกมาตามความต้องการขั้นพ้ืนฐานของมนุษย์ตามความต้องการที่
แท้จริง Ego เป็นส่วนที่แสดงพฤติกรรมออกมาให้เหมาะสมกับกาลเทศะ เหตุผลหรือเหตุการณ์ที่เป็นจริงใน
สังคม 
















ภาพที่ 2.4 กระบวนการตัดสินใจของผู้ซื้อ 
 
การรับรู้ปัญหา (Problem Recognition) หรือการรับรู้ความต้องการ (Need Recognition) การ
ที่ผู้บริโภครับรู้ถึงปัญหา หรือความต้องการของตนเอง เกิดจากการถูกกระตุ้นจากสิ่งกระตุ้นภายใน เช่น 
ความต้องการทางร่างกายและจิตใจ การรับรู้ความต้องการของตนเอง และสิ่งกระตุ้นภายนอก เช่น ความ
ต้องการทางสังคม 
การค้นหาข้อมูล (Information Search) ผู้บริโภคที่ได้รับการกระตุ้น อาจจะเสาะหาข้อมูล
เพ่ิมข้ึนหรือไม่ก็ได้ ถ้าแรงขับของผู้บริโภคมีมาก และมีสินค้าที่เป็นที่พึงพอใจอยู่ใกล้มือผู้บริโภค ก็อาจจะซื้อ
ทันที หรือเสาะหาข้อมูลที่สอดคล้องกับความต้องการ ผู้บริโภคสามารถรับรู้ข้อมูลได้จากหลายแหล่ง ทั้ง
แหล่งบุคคล เช่น ครอบครัว เพ่ือน เพ่ือนบ้าน คนคุ้นเคย แหล่งการค้า สื่อมวลชน และจากประสบการณ์ 
เช่น การทดลองใช้สินค้า โดยทั่วไปแล้ว ผู้บริโภครับข้อมูลเกี่ยวกับสินค้าหรือการบริการจากแหล่งพาณิชย์
มากที่สุด ซึ่งเป็นข้อมูลที่บริษัทสามารถควบคุมได้ แต่แหล่งข้อมูลที่มีประสิทธิภาพมากที่สุด คือ แหล่งบุคคล 
โดยปกติแหล่งพาณิชย์จะแจ้งข่าวสารแก่ผู้ซื้อ แต่แหล่งบุคคลจะช่วยประเมินสินค้าและบริการให้แก่ผู้ซื้อ 
การประเมินทางเลือก (Evaluation of Alternatives) การพิจารณาเลือกผลิตภัณฑ์จากข้อมูลที่
รวบรวมได้ หลักเกณฑ์ที่พิจารณาเลือกคือ คุณสมบัติผลิตภัณฑ์ต่าง เช่น รูปร่าง  รูปทรง และการให้น้ าหนัก
ความส าคัญส าหรับคุณสมบัติผลิตภัณฑ์ เช่น ราคาที่เหมาะสม 
การตัดสินใจซื้อ (Purchase Decision) ผู้บริโภคจะจัดล าดับความชอบสินค้าและเลือกสรรที่ชอบ
มากที่สุด ซึ่ง Kotler P. (2000) กล่าวไว้ว่า ปัจจัยที่เกิดขึ้นระหว่างความต้องการซื้อ (Purchase) การ
ตัดสินใจซื้อ (Purchase Decision) มี 3 ปัจจัย ได้แก่ ทัศนคติของบุคคลอื่น ปัจจัยสถานการณ์ที่คาดคะเนไว้ 
และปัจจัยสถานการณ์ที่ไม่ได้คาดคะเนไว้ 
พฤติกรรมภายหลังการซื้อ (Post Purchase Behavior) เป็นความรู้สึกพึงพอใจ หรือไม่พึงพอใจ
หลังจากที่ซื้อผลิตภัณฑ์ไปใช้แล้ว ความรู้สึกนั้นขึ้นอยู่กับคุณสมบัติของผลิตภัณฑ์และความคาดหวังของ
ผู้บริโภค ถ้าผลิตภัณฑ์มีคุณสมบัติตรงตามที่คาดหวังก็จะเกิดผลในทางบวก คือผู้บริโภคมีความพึงพอใจ 
และมีแนวโน้มที่จะซื้อซ้ า แต่ถ้าผลิตภัณฑ์มีคุณสมบัติไม่ตรงตามความต้องการหรือต่ ากว่าที่คาดหวัง ย่อม























การตอบสนองของผู้ซื้อ (Buyer’s Response) หมายถึงพฤติกรรมที่มีการแสดงออกมาจากบุคคล 
หลังจากมีสิ่งกระตุ้น ซึ่งหมายถึงการตัดสินใจซื้อของผู้บริโภค (Buyer’s Response Decision) ผู้บริโภคจะ
มีการตัดสินใจในประเด็น ดังนี้ 
การเลือกด้านผลิตภัณฑ์ (Produce Decision) ในการตัดสินใจของผู้บริโภคท่ีจะซื้อผลิตภัณฑ์หนึ่ง 
จะขึ้นอยู่กับทัศนคติต่อผู้ประกอบการธุรกิจและยี่ห้อ ราคา การลดราคา การเลือกด้านผลิตภัณฑ์จะท าการ
ตัดสินใจเกี่ยวกับเรื่องต่อไปนี้   การตัดสินใจเกี่ยวกับยี่ห้อ   การตัดสินใจด้านราคาและการลดราคา  การ
ตัดสินใจซื้อโดยฉับพลัน 
การเลือกตราสินค้า (Brand Choice) เช่น การที่ผู้บริโภคเลือกนมกล่อง จะเลือกยี่ห้อมะลิ  
โฟร์โมสต์ เป็นต้น 
การเลือกผู้ขาย (Dealer Decision) การตัดสินใจเกี่ยวกับร้านค้าของผู้บริโภคจะขึ้นอยู่                 
กับทัศนคติความรู้สึกต่อร้านนั้น และการเลือกร้านค้าข้ึนอยู่กับท าเลที่ตั้ง ประเภทของสินค้า ราคา บริการ 
การเลือกเวลาในการซื้อ (Purchase Timing) ลักษณะหรือวิธีการซื้อของผู้บริโภคจะใช้หัวข้อ
ต่อไปนี้พิจารณา คือ ทัศนคติต่อเวลาและระยะทาง โดยผู้บริโภคจะเปรียบเทียบระยะทางกับสินค้า  
ที่จ าหน่าย การตัดสินใจจับจ่ายหลายประเภท  ผู้บริโภคจะเลือกว่าซื้อครึ่งโหลหรือหนึ่งโหล เป็นต้น 
 
2.6  งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง  
วันนา ศุภผล และ เจริญชัย เอกมาไพศาล (2562) กล่าวว่าปัจจัยคุณภาพอาหารและทัศนคติที่มี
อิทธิพลต่อการรับรู้ของนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติที่มีต่ออาหารริมทางในแง่ของความปลอดภัย กรณีศึกษา : 
ย่านถนนข้าวสาร กรุงเทพมหานคร มีวัตถุประสงค์เพ่ือ 1) เพ่ือศึกษาระดับคุณภาพอาหาร ทัศนคติ และการ
รับรู้ด้านความปลอดภัยของนักท่องเที่ยวต่างชาติที่มีต่อการรับประทานอาหารริมทางย่านถนนข้าวสาร 2) 
เพ่ือศึกษาความสัมพันธ์ของปัจจัยคุณภาพอาหารและทัศนคติที่มีอิทธิพลต่อการรับรู้ของนักท่องเที่ยว
ชาวต่างชาติ ที่มีต่ออาหารริมทางในแง่ความปลอดภัย 3) เพ่ือเป็นแนวทางในการพัฒนา ปรับปรุงแก้ไข ด้าน
ความมปลอดภัยของอาหาร และคุณภาพของอาหาร ริมทางย่านถนนข้าวสาร โดยใช้แบบสอบถามเป็น
เครื่องมือในการเก็บข้อมูลจากนักท่องเที่ยวต่างชาติ 195 คน พบว่านักท่องเที่ยวต่างชาติ ส่วนมากมาจาก
ภูมิภาคยุโรป ร้อยละ 63.6 เป็นเพศชาย ร้อยละ 36.9 มีรายได้ต่อเดือนมากกว่า 2,000 ดอลลาร์สรอ. ร้อย
ละ 64.6 เดินทางทางท่องเที่ยวพักผ่อน นักท่องเที่ยวต่างชาติมีความคิดเห็นต่อต้านคุณภาพอาหาร ทัศนคติ









ทิพารัตน์ สัญพงศ์ (2557) กล่าวว่าความคิดเห็นของนักท่องเที่ยวชาวต่างประเทศที่มีต่อ               
การบริโภคอาหารริมบาทวิถี กรณีศึกษาเขตพระนคร กรุงเทพมหานคร การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือ  
1) ส ารวจพฤติกรรมของนักท่องเที่ยวชาวต่างประเทศในการบริโภคอาหารริมบาทวิถี 2) ส ารวจความคิดเห็น
ของนักท่องเที่ยวชาวต่างประเทศที่มีต่อ การบริโภคอาหารริมบาทวิถี และ 3) ส ารวจความพึงพอใจของ
นักท่องเที่ยวชาวต่างประเทศในการบริโภคอาหารริมบาทวิถี การวิจัยด าเนินการโดยใช้แบบสอบถามเป็น
เครื่องมือในการวิจัย ประชากรที่ใช้ในการศึกษาวิจัยคือ นักท่องเที่ยวชาวต่างประเทศที่เคยบริโภคอาหารริม
บาทวิถีในเขตพระนคร โดยเก็บข้อมูลได้จ านวน 300 คน สถิติที่ใช้วิเคราะห์ข้อมูลคือ การแจกแจงความถี่ 




เป็นเพศชาย มีอายุน้อยกว่าหรือเท่ากับ 25 ปี มีสถานภาพโสด เป็นนักเรียน/นักศึกษา มีรายได้ 2,000 
เหรียญสหรัฐ/เดือนและต่ ากว่า และมีถิ่นฐานภูมิล าเนาอยู่ในทวีปยุโรปมากท่ีสุด 
 ในด้านพฤติกรรมการบริโภคอาหารริมบาทวิถี พบว่า นักท่องเที่ยวชาวต่างประเทศส่วน
ใหญ่เลือกบริโภคอาหารริมบาทวิถีในช่วงเวลา 16.00 น. – 18.00 น. มีค่าใช้จ่ายในการบริโภคอาหารริม
บาทวิถีเฉลี่ยต่อครั้ง 51-100 บาท ส่วนใหญ่มีจ านวนครั้งในการซื้ออาหารริมบาทวิถี 3-4 ครั้ง โดยตัดสินใจ
ซื้ออาหารริมบาทวิถีทานเอง เลือกอาหารริมบาทวิถีประเภทผลไม้เครื่องดื่มต่าง ๆ มากกว่าอาหารประเภท
อ่ืน และให้ความส าคัญในการเลือกอาหารริมบาทวิถี โดยให้ความส าคัญกับรสชาติอาหารเป็นอันดับ 1 
รองลงมาคือ ราคาอาหาร และความสะอาด ตามล าดับ 
 ในด้านความพึงพอใจของนักท่องเที่ยวชาวต่างประเทศที่มีต่ออาหารริมบาทวิถีพบว่าใน
ภาพรวมอยู่ ในระดับมาก เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อ พบว่า ระดับความพึงพอใจที่อยู่ ในระดับมาก  
มี 6 ประเด็น ได้แก่ รสชาติของอาหาร ความสะดวกในการซื้อ ป้ายบอกราคา ความหลากหลายของอาหาร 
คุณภาพของอาหาร และรูปลักษณ์ภายนอกของอาหาร ในขณะที่ระดับความพึงพอใจที่อยู่ในระดับปานกลาง
มี 4 ประเด็น ได้แก่ ความสะอาด อัธยาศัยของผู้ขาย คุณค่าอาหาร และภาชนะบรรจุอาหาร 
 การวิจัยครั้งนี้ ท าให้ทราบถึงพฤติกรรมของนักท่องเที่ยวชาวต่างประเทศในการบริโภค
อาหารริมบาทวิถี เพ่ือให้หน่วยงานที่ เกี่ยวข้องสามารถน าข้อมูลไปใช้ และให้ค าแนะน าแก่พ่อค้าแม่ค้าที่
จ าหน่ายอาหารริมบาทวิถีในการปรับปรุงพัฒนาและส่งเสริมอาหารริมบาทวิถีในเขตพระนคร 
กรุงเทพมหานคร และท าให้นักท่องเที่ยวชาวต่างชาติพึงพอใจการบริโภคอาหารริมบาทวิถีระดับมากในด้าน
รสชาติของอาหาร ด้านป้ายบอกราคา ด้านความสะดวกในการซื้อ 
เบญญาภา อยู่โพธิ์ทอง (2557) กล่าวว่าพฤติกรรมและความพึงพอใจของนักท่องเที่ยวนานาชาติ
เกี่ยวกับอาหารไทยริมบาทวิถี กรุงเทพมหานคร การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาพฤติกรรม และความ
พึงพอใจของนักท่องเที่ยวนานาชาติเกี่ยวกับอาหารไทยริมบาทวิถี การรวบรวมข้อมูลใช้แบบสอบถามเป็น
เครื่องมือทีใ่ช้ในการวิจัย การวิจัยรวบรวมข้อมูลจากกลุ่มตัวอย่าง จ านวน 400 คน และน ามาวิเคราะห์สถิติ
ที่เก่ียวข้องได้แก่ ค่าร้อยละ ค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงแบนมาตราฐาน ค่าทดสอบ T-test และ Anova  
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 ผลวิจัยพบว่า  
 นักท่องเที่ยวนานาชาติส่วนใหญ่เป็นเพศชาย คิดเป็นร้อยละ 51.50 มาจากกลุ่มประเทศ
ต้นทางภูมิภาคอาเซียน เอเชียตะวันออก ยุโรป อเมริกา คิดเป็นร้อยละ 25.00 อายุระหว่าง 20-29 ปี              
มีระดับการศึกษาปริญญาตรี มีรายได้เฉลี่ยต่อปีระหว่าง $10,001-$20,000 ด้านพฤติกรรมพบว่า 
นักท่องเที่ยวส่วนใหญ่เดินทางมาท่องเที่ยวกรุงเทพมหานคร 2-3 ครั้ง พ านักในกรุงเทพมหานครน้อยกว่า 5 
วัน เดินทางมาท่องเที่ยวกรุงเทพมหานครกับครอบครัว มีวัตถุประสงค์เดินทางเข้ามาในกรุง เทพมหานคร
เพ่ือการท่องเที่ยว ส่วนใหญ่ชอบรับประทานอาหารไทย มีความถี่ในการรับประทานอาหารไทยริมบาทวิถี 2-
5 ครั้ง มีค่าใช้จ่ายโดยรวมต่อมื้อในการรับประทานอาหารริมบาทวิถีระหว่าง 51-100 บาท มีประสบการณ์
การรับประทานอาหารไทยริมบาทวิถีด้วยตนเองมากที่สุด ด้านความพึงพอใจของนักท่องเที่ยวนานาชาติ
เกี่ยวกับอาหารไทยริมบาทวิถีกรุงเทพมหานครอยู่ในระดับมากทุกด้าน ได้แก่ ด้านอาหาร และรสชาติ ด้าน




นัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .05  
ธนิตา ปิติวรรณ (2555) กล่าวว่าศึกษาแนวโน้มการยอมรับอาหารไทยขอนักท่องเที่ยว
ชาวต่างชาติที่มีต่ออาหารไทย 4 ภาค และขนมไทย การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษา 1) แนวโน้มการ
ยอมรับอาหารไทย 4 ภาค และขนมไทย ทางด้านความรู้จัก ความสนใจ และความตั้งใจซื้อ 2) ความสัมพันธ์
ระหว่างข้อมูลส่วนตัวของนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ กับแนวโน้มการยอมรับอาหารไทย 4 ภาค และขนมไทย 
 กลุ่มตัวอย่างท่ีใช้วิจัย ได้แก่นักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ จานวน 400 คน เครื่องมือที่ใช้ได้แก่
แบบสอบถาม สถิติท่ีใช้วิเคราะห์ข้อมูลคือความถี่ ค่าร้อยละ ค่าเฉลี่ย ค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน สถิติ t-test 
และสถิติทดสอบค่าสัมประสิทธิสหสัมพันธ์แบบเพียร์สัน (Pearson’s product moment correlation) 
 ผลการวิจัยพบว่า 
 นักท่องเที่ยวชาวต่างชาติส่วนใหญ่เป็นเพศชาย มีอายุ 25-34 มีสถานที่พ านักในประเทศ
แถบยุโรป มีคู่สมรสที่ไม่เป็นคนไทย ส่วนใหญ่มาเที่ยวประเทศไทยแล้ว 2ครั้ง และมี ระยะเวลาใน       การ
พ านักในประเทศไทยน้อยกว่า 1 สัปดาห์ ผลการทดสอบสมมติฐานส าหรับแนวโน้ม การยอมรับอาหาร
ภาคเหนือ และภาคตะวันออกเฉียงเหนือพบว่า เพศ อายุ ประเทศที่พ านักที่แตกต่าง กันมีแนวโน้มการ
ยอมรับอาหารไทย ไม่แตกต่างกัน แต่การมีคู่สมรสที่เป็นคนไทย จ านวนครั้งที่มาเที่ยวประเทศไทย 
ระยะเวลาที่พ านักในประเทศไทย มีผลต่อการยอมรับอาหารไทยภาคเหนือ และภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 
ภาคกลางพบว่าอายุ ประเทศที่พ านักที่แตกต่างกันมีแนวโน้มการยอมรับอาหารภาคกลางไม่แตกต่างกัน แต่
เพศ การมีคู่สมรสเป็นคนไทย จ านวนครั้งที่มาประเทศไทย ระยะเวลาที่พ านักในประเทศไทย มีผลต่อการ
ยอมรับอาหารไทยภาคกลาง ภาคใต้พบว่าเพศที่แตกต่างกันมีแนวโน้มการยอมรับอาหารภาคใต้ไม่แตกต่าง




กัญญารัตน์ ถนอมแสง (2551) กล่าวว่ารายงานการวิจัยเรื่อง ความพึงพอใจของนักท่องเที่ยว 
ชาวต่างชาติที่มีต่ออาหารไทย การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษา (1) สถานภาพของนักท่องเที่ยว 
ชาวต่างชาติ (2) ความพึงพอใจของนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติที่มีต่ออาหารไทย (3) เปรียบเทียบความ                
พึงพอใจของนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติที่มีต่ออาหารไทยจ าแนกตามสภาพของนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ 
 กลุ่มตัวอย่างในการท าวิจัยในครั้งนี้เป็นชาวต่างชาติที่เข้ามาท่องเที่ยวในประเทศไทย จาน
วน 400 คน เครื่องมือที่ใช้รวบรวมข้อมูล คือ แบบสอบถามแบบวัดที่มีการประเมินค่า  5 ระดับ (Rating 
scale) 4 ด้าน คือ ด้านคุณประโยชน์ด้านรสชาติ ด้านความสะอาดปลอดภัย และ สีสันการตกแต่งอาหาร 
วิเคราะห์ข้อมูลโดยหาค่าร้อยละ ค่าเฉลี่ย ค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ค่าสถิติ t - test และค่าสถิติ F - test 
หากพบความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 ทดสอบ ความแตกต่างรายคู่ด้วยวิธีของเชฟเฟ่ 
(Scheffe) 
 ผลวิจัยพบว่า  
 2.6.5.1 ท่องเที่ยวกลุ่มตัวอย่างเป็นเพศชาย ร้อยละ 50.0 และเพศหญิง ร้อยละ 50.0 มี
อายุมาก ที่สุด คือ 24 - 34 ปี ร้อยละ 30.8 เกือบครึ่งเป็นคนในทวีปยุโรป (ร้อยละ 42.0) เป็นนักเรียน/ 
นักศึกษา มากที่สุด ร้อยละ 34.0 เดินทางมาเที่ยวประเทศไทยครั้งแรก ร้อยละ 60.0 และพักอาศัย ใน
โรงแรมเป็นส่วนใหญ่ ร้อยละ 65.3 โดยมากใช้ระยะเวลาในการพานักในประเทศไทยน้อยกว่า 10 วัน (ร้อย
ละ 71.0) วัตถุประสงค์หลัก คือ การมาท่องเที่ยว ร้อยละ 71.0 นักท่องเที่ยวส่วนใหญ่ รู้จักคุ้นเคยกับอาหาร
ไทย และเคยรับประทานอาหารไทยมาก่อนถึง ร้อยละ 67.0 และเมื่อมาเที่ยว เมืองไทยความถี่ในการ
รับประทานอาหารไทยมากที่สุด คือ เป็นประจ าทุกวัน (7 วัน/สัปดาห์) ร้อย ละ 28.8 มื้อที่รับประทาน
อาหารไทยมากที่สุด คือ มื้อเย็น ร้อยละ 44.4 ส่วนประเภทของอาหาร ไทยที่นักท่องเที่ยวรับประทานมาก
ที่สุด คือ อาหารจานเดียว ร้อยละ 43.5 
 2.6.5.2 นักท่องเที่ยวชาวต่างชาติมีความพึงพอใจต่ออาหารไทยในด้านต่าง ๆ ดังนี้ 
  ด้านรสชาติของอาหารไทย พบว่า นักท่องเที่ยวมีความพึงพอใจในรสเผ็ด               
รสเค็ม รสเปรี้ยว และรสหวานอยู่ในระดับมาก 
  ด้านคุณประโยชน์ของอาหารไทย พบว่า นักท่องเที่ยวมีความพึงพอใจต่ออาหาร
ไทยที่มีส่วนประกอบของสมุนไพร วิธีการปรุงและคุณค่าทางโภชนา อยู่ในระดับมาก 
  ด้านรูปลักษณ์สีสันการตกแต่ง พบว่า นักท่องเที่ยวมีความพึงพอใจในการจัดแต่ง
จานให้มีสีสัน และแกะสลักผลไม้มนการตกแต่งอยู่ในระดับมาก   
  ด้านความสะอาด พบว่า นักท่องเที่ยวมีความพึงพอใจในด้านร้านอาหารที่สะอาด 
ถูกสุขลักษณะ อาหารและภาชนะถูกสุขลักษณะและความสนใจในการดูแล รักษาความสะอาดและ 
สุขลักษณะ ของอาหารอยู่ในระดับมาก 
 2.6.5.3 ผลการเปรียบเทียบความพึงพอใจของนักท่องเที่ยวต่างชาติที่มีต่ออาหารไทย
จ าแนกตาม สถานภาพของนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ พบว่า 




  นักท่องเที่ยวชาวต่างชาติที่มีอายุต่างกัน มีความพึงพอใจต่ออาหารไทย ด้าน
รสชาติ แตกต่างกัน โดยนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติที่มีอายุแตกต่างกัน โดยนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติที่มีอายุ 
















การศึกษาคร้ังนี้เป็นการวิจัยเชิงคุณภาพ (Qualitative Research) ผู้วิจัยได้น าแนวคิดทฤษฎี และ
ผลงานวิจัยที่เกี่ยวข้องมาเป็นแนวทางในการศึกษาแนวทางการส่งเสริมและพัฒนาร้านอาหารริมทางที่เป็นที่







การก าหนดประชากรและการเลือกกลุ่มตัวอย่าง แบ่งเป็น 2 ขั้นตอนตามวัตถุประสงค์ของ            
การวิจัยดังนี้ 
3.1.1  ขั้นตอนที่ 1 การวิเคราะห์ลักษณะประชากรศาสตร์ ปัจจัยการเลือกบริโภคอาหาร               
ริมทาง และพฤติกรรมการบริโภคอาหารริมทางของนักท่องเที่ยวต่างชาติ 
 3.1.1.1 ประชากร (Population) 
 ประชากรที่ใช้ในการศึกษาในคร้ังนี้ คือ นักท่องเที่ยวชาวต่างชาติที่เข้ามาท่องเที่ยวใน
ประเทศไทย อย่างไรก็ตามไม่มีการรวบรวมสถิติเกี่ยวกับนักท่องเที่ยวต่างชาติที่บริโภคอาหารที่ร้านอาหาร
ริมทางในแหล่งท่องเที่ยวที่เป็นที่นิยม 
3.1.1.2 กลุ่มตัวอย่าง (Sample) 
 กลุ่มตัวอย่าง คือ นักท่องเที่ยวชาวต่างชาติที่เดินทางมาท่องเที่ยวในประเทศไทย โดยวิธีใน
การเลือกกลุ่มตัวอย่างแบบไม่ทราบโอกาส (Non-Probability Sampling) และเลือกกลุ่มตัวอย่างแบบ
บังเอิญ  
 จากตารางส าเร็จรูปของยามาเน่ได้ก าหนดค่าความเชื่อมั่นของกลุ่มตัวอย่างให้มี ค่าเท่ากับ
ร้อยละ 95 หมายความว่า จะยอมให้มีระดับความคลาดเคลื่อนของกลุ่มตัวอย่างได้ร้อยละ 5 ซึ่งสูตรที่ใช้ใน











เมื่อ   n = จ านวนของขนาดของกลุ่มตัวอย่าง 
 N = ขนาดของประชากรที่ผู้วิจัยจะสุ่ม 
 e = ระดับความมั่นใจที่ผู้วิจัยก าหนดไว้  
 
เมื่อแทนค่าสูตร 
n =    3,570 ,000 
             1+   3,570 ,000 (0.05)2 
 
 =            3,570 ,000 
         8,926 
 
n =          399.955187 
 =          400 คน 
 
 จากการแทนค่าในสูตรจะได้ขนาดกลุ่มตัวอย่างเท่ากับ 400 คน ดังนั้นผู้วิจัยจึงให้กลุ่ม 
ตัวอย่างของการวิจัยมีจ านวนเท่ากับ 400 คน ตามที่ก าหนดไว้ 
3.1.2  ขั้นตอนที่ 2 เพ่ือพัฒนาแนวทางการส่งเสริมและพัฒนาร้านอาหารริมทาง ในแหล่ง
ท่องเที่ยวที่เป็นที่นิยมของนักท่องเที่ยวต่างชาติ  
กลุ่มเป้าหมาย (Target Group) ได้แก่ ผู้เชี่ยวชาญ จ านวน 7 ท่าน ด้านการท่องเที่ยว 
ด้านอาหาร หรือการจัดการร้านอาหารริมทาง และด้านการตลาด ประกอบด้วย 










n      =           N 
                       1 + Ne2 
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แหล่งท่องเที่ยวที่เป็นที่นิยมของนักท่องเที่ยวต่างชาติ แบ่งเป็น 3 ฉบับ ได้แก่ 
 ฉบับที่ 1 แบบสอบถามความแบบสอบถามความคิดเห็นเรื่อง แนวทางการส่งเสริมและพัฒนา
ร้านอาหารริมทางในแหล่งท่องเที่ยวที่เป็นที่นิยมของนักท่องเที่ยวต่างชาติ 
 ฉบับที่ 2 แนวทางการส่งเสริมและพัฒนาร้านอาหารริมทางในแหล่งท่องเที่ยวที่เป็นที่นิยมของ
นักท่องเที่ยวต่างชาติ 






ท่องเที่ยวที่เป็นที่นิยมของนักท่องเที่ยวต่างชาติ แบ่งเป็น 3 ส่วน ได้แก่ 
 3.2.1.1 ลักษณะประชากรศาสตร์ ได้แก่ เพศ อายุ สถานภาพการท างาน รายได้ทั้ง
ครอบครัวต่อปี สัญชาติในกลุ่มประเทศ และการศึกษา มีลักษณะเป็น Checklist ที่เป็นแบบสอบถามปลาย
ปิด (Close - end Questions) 
 3.2.1.2 ปัจจัยการเลือกบริ โภคอาหารริมทาง  ได้แก่  โปรโมชัน ส่วนลดโฆษณา 
ประชาสัมพันธ์ ราคาอาหาร ตรารับรองคุณภาพ และการสนับสนุนจากรัฐบาลหรือหน่วยงานของรัฐ มี
ลักษณะเป็นแบบบสอบถามมาตรส่วนประมาณค่า (Rating Scale) 5 ระดับ แบบลิเคิร์ท (Likert Ration 
Scales, 1967) โดยก าหนดค่าไว้ดังนี้ 
 
ค่าเฉลี่ย    การแปลความหมาย 
4.51 - 5.00 หมายถึง มากที่สุด 
3.51 – 4.50 หมายถึง มาก 
2.51 – 3.50 หมายถึง ปานกลาง 
1.51 – 2.50 หมายถึง น้อย 
1.00 – 1.50 หมายถึง น้อยที่สุด 
 
 3.2.1.3 พฤติกรรมการบริโภคอาหารริมทาง ได้แก่ รสชาติของอาหาร ความหลากหลาย
ของเมนูอาหาร คุณค่าทางโภชนาการ ความสะอาด สถานที่ตั้งร้านอาหาร ช่องทาง วิธีการในการช าระเงิน 
ปริมาณของอาหารที่ซื้อ จ านวนครั้งที่ซื้อในแต่ละรอบที่มาท่องเที่ยว ความพึงพอใจต่อบริการของร้านอาหาร 
เวลาเปิดและปิดร้านอาหาร และการติดตามหลังการจ าหน่ายอาหาร มีลักษณะเป็นมีลักษณะเป็น
แบบบสอบถามมาตรส่วนประมาณค่า) 5 ระดับ และมีลักษณะเป็น Checklist ที่เป็นแบบสอบถามปลายปิด  
  ทั้งนี้ได้น าแบบสอบถามฉบับดังกล่าวไปให้ผู้เชี่ยวชาญ จ านวน 7 ท่าน เพ่ือตรวจ
ความเที่ยงตรงของเนื้อหา (Validity) ความครอบคลุมเนื้อหา และความถูกต้องในส านวนภาษาหลังจาก
ผู้เชี่ยวชาญได้พิจารณาและตรวจสอบแล้วผู้วิจัยได้น ามาปรับปรุงแก้ไขตามข้อเสนอแนะ 
  จากนั้นจึงน าแบบสอบถามที่ผ่านการตรวจสอบแล้วน าไปทดลองใช้ (Try out) 
กับกลุ่มตัวอย่างย่อยที่มีลักษณะคล้ายกับกลุ่มตัวอย่างในการเก็บข้อมูลที่ต้องการศึกษา จ านวน 5 คน แล้ว
น าข้อเสนอแนะมาปรับแก้แบบสอบถามอีกครั้งหนึ่ง 
 3.2.2 แนวทางการส่งเสริมและพัฒนาร้านอาหารริมทางในแหล่งท่องเที่ยวที่เป็นที่นิยมของ
นักท่องเที่ยวต่างชาติ เป็นการน าข้อมูลที่ได้จากการน าแบบสอบถามความคิดเห็นเรื่อง แนวทางการส่งเสริม
และพัฒนาร้านอาหารริมทางในแหล่งท่องเที่ยวที่เป็นที่นิยมของนักท่องเที่ยวต่างชาติมาสังเคราะห์ แบ่งเป็น 
3 ด้าน ดังนี้ 
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 3.2.2.1 ปัจจัยการเลือกบริโภคอาหารริมทาง เป็นปัจจัยที่ส่งเสริมให้นักท่องเที่ยว
ร้านอาหารริมทางก่อนตัดสินใจเข้ารับบริการ ได้แก่ โปรโมชัน ส่วนลด โฆษณา ประชาสัมพันธ์ ราคาอาหาร 
ตรารับรองคุณภาพอาหาร และการสนับสนุนจากรัฐบาลหรือหน่วยงานของรัฐ  
 3.2.2.2 พฤติกรรมการบริโภคอาหารริมทาง เป็นปัจจัยความรู้สึกของผู้นักท่องเที่ยวเมื่อ
ได้รับบริการของร้านอาหารริมทาง ซึ่งจะส่งผลต่อปัจจัยการเลือกบริโภคอาหารริมทางในอนาคต ได้แก่ 
รสชาติของอาหาร ความหลากหลายของเมนูอาหาร คุณค่าทางโภชนาการ ความสะอาด สถานที่ตั้ง
ร้านอาหาร และช่องทาง วิธีการในการช าระเงิน และเป็นปัจจัยที่เกิดขึ้นภายหลังการได้รับบริการของ
ร้านอาหารริมทาง ซึ่งจะส่งผลต่อปัจจัยการเลือกบริโภคอาหารริมทางในอนาคต ได้แก่ รสชาติของอาหาร 
ความหลากหลายของเมนูอาหาร คุณค่าทางโภชนาการ ความสะอาด สถานที่ตั้งร้านอาหารและช่องทาง 
วิธีการในการช าระเงิน 
 3.2.3 แบบประเมินแนวทางการส่งเสริมและพัฒนาร้านอาหารริมทางในแหล่งท่องเที่ยวที่ เป็นที่
นิยมของนักท่องเที่ยวต่างชาติ ส าหรับให้ผู้เชี่ยวชาญจ านวน 7 ท่าน แบ่งเป็นผู้เชี่ยวชาญด้านการท่องเที่ยว 
จ านวน 2 ท่าน ผู้เชี่ยวชาญด้านอาหาร หรือการจัดการร้านอาหารริมทาง จ านวน 3 ท่าน และผู้เชี่ยวชาญ
ด้านการตลาด จ านวน 2 ท่าน ประเมินความเหมาะสม มีลักษณะเป็นแบบสอบถามมาตรส่วนประมาณค่า 
(Rating Scale) 5 ระดับ แบบลิเคิร์ท และข้อเสนอแนะเพ่ิมเติมมีลักษณะเป็นแบบสอบถามปลายเปิด 
(Open Ended Question) โดยแบ่งการประเมินเป็น 3 ตอน ได้แก่ ตอนที่ 1 ด้านสื่อกระตุ้นภายนอก ตอน




3.3  วิธีกำรเก็บรวบรวมข้อมูล 
การศึกษาวิจัยครั้งนี้ได้เป็นการวิจัยเชิงส ารวจ (Survey Research) มีวิธีการเก็บรวบรวมข้อมูล
แบ่งเป็น 2 ตอน ตามวัตถุประสงค์การวิจัย ดังนี้ 
3.3.1  ขั้นตอนที่ 1 การวิเคราะห์ลักษณะประชากรศาสตร์ ปัจจัยการเลือกบริโภคอาหารริมทาง 
และพฤติกรรมการบริโภคอาหารริมทางของนักท่องเที่ยวต่างชาติ 
 3.3.1.1 ผู้วิจัยน าแบบสอบถามความคิดเห็น เรื่อง แนวทางการส่งเสริมและพัฒนา
ร้านอาหารริมทางในแหล่งท่องเที่ยวที่เป็นที่นิยมของนักท่องเที่ยวต่างชาติที่ผ่านการตรวจสอบและปรับปรุง
แล้วจัดท าในรูปแบบออนไลน์ (Online) ด้วย Google form เพ่ือความสะดวกรวดเร็วในการรวบรวมข้อมูล  
 3.3.1.2 จัดส่งแบบสอบถามในรูปแบบออนไลน์ไปสู่นักท่องเที่ยวต่างชาติ เมื่อครบจ านวน 
400 คน แล้วจึงปิดการรับข้อมูลในเอกสารออนไลน์ 






3.3.2  ขั้นตอนที่ 2 เพ่ือพัฒนาแนวทางการส่งเสริมและพัฒนาร้านอาหารริมทางในแหล่ ง
ท่องเที่ยวที่เป็นที่นิยมของนักท่องเที่ยวต่างชาติ  
 3.3.2.1 น าข้อมูลทางสถิติที่ได้จากขั้นตอนที่ 1 การวิเคราะห์ลักษณะประชากรศาสตร์ 
ปัจจัยการเลือกบริโภคอาหารริมทาง และพฤติกรรมการบริโภคอาหารริมทางของนักท่องเที่ยวต่างชาติ  มา
สังเคราะห์ข้อมูลใน 3 ประเด็น ได้แก่ ด้านสื่อกระตุ้นภายนอก ด้านความรู้สึกนึกคิดของนักท่องเที่ยว และ 
ด้านการตอบสนองของนักท่องเที่ยว 
 3.3.2.2 น าข้อมูลใน 3.3.2.1 มาจัดท าแนวทางการส่งเสริมและพัฒนาร้านอาหารริมทางใน
แหล่งท่องเที่ยวที่เป็นที่นิยมของนักท่องเที่ยวต่างชาติ  
 3.3.2.3 จัดท าแบบประเมินแนวทางการส่งเสริมและพัฒนาร้านอาหารริมทางในแหล่ง
ท่องเที่ยวที่เป็นที่นิยมของนักท่องเที่ยวต่างชาติในรูปแบบออนไลน์ด้วย Google form เพ่ือความสะดวก
รวดเร็วในการรวบรวมข้อมูล 
 3.3.2.4 ส่งแบบประเมินในรูปแบบออนไลน์จัดส่งให้ผู้ เชี่ยวชาญ จ านวน 7 ท่าน ได้แก่ 
ผู้เชี่ยวชาญด้านการท่องเที่ยว จ านวน 2 ท่าน ผู้เชี่ยวชาญด้านอาหาร หรือการจัดการร้านอาหารริมทาง 
จ านวน 3 ท่าน และผู้เชี่ยวชาญด้านการตลาด จ านวน 2 ท่าน ดังที่กล่าวมาแล้วข้างต้น 
 3.3.3.5 น าข้อมูลจากการประเมินโดยผู้เชี่ยวชาญมาปรับปรุงแก้ไขแนวทางการส่งเสริม
และพัฒนาร้านอาหารริมทางในแหล่งท่องเที่ยวที่เป็นที่นิยมของนักท่องเที่ยวต่างชาติ 




การศึกษาวิจัยนี้เป็นการศึกษาวิจัยเชิงส ารวจด้วยการเก็บข้อมูลจากนักท่องเที่ยวจ านวน 400 คน 
และผู้เชี่ยวชาญจ านวน 7 คน แล้วน ามาวิเคราะห์ค่าทางสถิติเชิงพรรณนา (Descriptive Statistics) ด้วย
การวิเคราะห์ค่าความถี่ร้อยละ (Percentage) ของข้อมูลทั่วไปของกลุ่มตัวอย่าง (ชูศรี วงศ์วัฒนะ, 2541) 













       ค่าร้อยละ      =      จ านวนค าตอบ x 100 
       จ านวนผู้ตอบทั้งหมด 
   =        ค่าเฉลี่ย (Mean:  ̅) 
 
 ̅    = ∑  ̅ 
        n 
  
เมื่อ   ̅    แทนค่าคะแนนเฉลี่ย 
     ∑  ̅    แทนผลรวมคะแนนทั้งหมด 
     n        แทนขนาดของกลุ่มตัวอย่าง 
 
ตำรำงท่ี 3.1 เกณฑ์การแปลความหมายข้อมูล 
คะแนน ควำมหมำย 
4.21- 5.00 มากที่สุด 
3.41- 4.20 มาก 
2.61- 3.40 ปานกลาง 
1.81- 2.60 น้อย 














บริโภคอาหารริมทางของนักท่องเที่ยวต่างชาติจากการเก็บข้อมูลนักท่องเที่ยวต่างชาติจ านวน 400 คน 
ได้ผลการวิเคราะห์ดังนี้ 
4.1.1 ลักษณะประชากรศาสตร์ ได้แก่ เพศ อายุ สถานภาพการท างาน รายได้ทั้งครอบครัวต่อปี 
สัญชาติในกลุ่มประเทศ และการศึกษา มีลักษณะเป็น Checklist ที่ เป็นแบบสอบถามปลายปิด            
(Close - end Questions) มีผลดังตารางที่ 4.1-4.6 
 
ตารางที่ 4.1 จ านวนและร้อยละของกลุ่มตัวอย่างจ าแนกตามเพศ 
 
เพศ จ านวน(คน) ร้อยละ 
ชาย 250 62.50 
หญิง 150 37.50 
รวม 400 100.00 
 
 จากตารางที่ 4.1 นักท่องเที่ยวที่ตอบแบบสอบถามเป็นเพศชายมีจ านวนมากกว่าเพศหญิง มีเพศ






ตารางที่ 4.2 จ านวนและร้อยละของกลุ่มตัวอย่างจ าแนกตามอายุ 
 
อายุ จ านวน(คน) ร้อยละ 
ต่ ากว่า 20 ปี 2 0.50 
21 – 30 ปี 266 66.50 
31 – 40 ปี 90 22.50 
41 – 50 ปี 42 10.50 
สูงกว่า 50 ปี 0 0 
รวม 400 100.00 
 
จากตารางที่ 4.2 นักท่องเที่ยวที่ตอบแบบสอบถามมากที่สุดมีอายุ 21-30 ปี มีจ านวน 266 คน คิด
เป็นร้อยละ 66.50 ส่วนนักท่องเที่ยวที่ตอบแบบสอบถามน้อยที่สุดมีอายุต่ ากว่า 20 ปี มีจ านวน 2 คน คิด
เป็นร้อยละ 0.50 
 
ตารางที่ 4.3 จ านวนและร้อยละของกลุ่มตัวอย่างจ าแนกตามสถานภาพการท างาน 
 
สถานภาพการท างาน จ านวน(คน) ร้อยละ 
นักเรียน 101 25.25 
ธุรกิจส่วนตัว 60 15.00 
อาชีพรับจ้าง 202 50.50 
รับราชการ 22 5.50 
เกษียณ 15 3.75 
รวม 400 100.00 
 
 จากตารางที่ 4.3 นักท่องเที่ยวที่ตอบแบบสอบถามมากที่สุดมีอาชีพรับจ้าง มีจ านวน 202 คน คิดเป็น





ตารางที่ 4.4 จ านวนและร้อยละของกลุ่มตัวอย่างจ าแนกตามรายได้ต่อปี 
 
รายได้ต่อปี จ านวน(คน) ร้อยละ 
ต่ ากว่า 10,000 ดอลลาร์ 120 30.00 
10,001 – 20,000 ดอลลาร์ 72 18.00 
20,001 – 30,000 ดอลลาร์ 58 14.50 
สูงกว่า 30,000 ดอลลาร์ 150 37.50 
รวม 400 100.00 
 
จากตารางที่ 4.4 นักท่องเที่ยวที่ตอบแบบสอบถามมากที่สุดมีรายได้ทั้งครอบครัวต่อปีมากกว่า 
30,000 ดอลลาร์ มีจ านวน 150 คน คิดเป็นร้อยละ 37.50 และนักท่องเที่ยวที่ตอบแบบสอบถามน้อยที่สุดมี
รายได้ทั้งครอบครัวต่อปี 20,000-30,000 มีจ านวน 58 คน คิดเป็นร้อยละ 14.50 
 
ตารางที่ 4.5 จ านวนและร้อยละของกลุ่มตัวอย่างจ าแนกตามสัญชาติในกลุ่มประเทศ 
 
สัญชาติในกลุ่มประเทศ จ านวน(คน) ร้อยละ 
อเมริกาเหนือ 32 8.00 
อเมริกาใต้ 21 5.25 
ยุโรป 40 10.00 
เอเชีย 307 76.75 
รวม 400 100.00 
 
 จากตารางที่ 4.5 นักท่องเที่ยวที่ตอบแบบสอบถามมากท่ีสุดมีสัญชาติในกลุ่มประเทศเอเชีย จ านวน
307 คน คิดเป็นร้อยละ 76.75 และนักท่องเที่ยวที่ตอบแบบสอบถามน้อยที่สุดมีสัญชาติในกลุ่มประเทศทวีป





ตารางที่ 4.6 จ านวนและร้อยละของกลุ่มตัวอย่างจ าแนกตามการศึกษา 
 
การศึกษา จ านวน(คน) ร้อยละ 
ต่ ากว่าปริญญาตรี 80 20.50 
ปริญญาตรี 238 59.50 
ปริญญาโท 80 20.00 
สูงกว่าปริญญาโท 0 0 
รวม 400 100.00 
 
 จากตารางที่ 4.6 นักท่องเที่ยวที่ตอบแบบสอบถามมากที่สุดมีการศึกษาอยู่ในระดับปริญญาตรี 




ภายนอก ได้แก่ โปรโมชัน ส่วนลด โฆษณา ประชาสัมพันธ์ ราคาอาหาร ตรารับรองคุณภาพอาหาร และการ
สนับสนุนจากรัฐบาลหรือหน่วยงานของรัฐ ดังตารางที่ 4.1  
 
ตารางท่ี 4.7 ปัจจัยการเลือกบริโภคอาหารริมทางของนักท่องเที่ยวต่างชาติ 
 
รายการ  ̅ SD. ระดับความคิดเห็น 
1. โปรโมชัน ส่วนลด 4.60 0.55 มากที่สุด 
2. โฆษณา ประชาสัมพันธ์ 4.50 0.53 มากที่สุด 
3. ราคาอาหารที่แสดงดึงดูดความสนใจ 4.20 0.63 มาก 
4. ตรารับรองคุณภาพอาหาร 3.82 0.63 มาก 
5. การสนับสนุนจากรัฐบาลหรือหน่วยงานของรัฐ 4.56 0.53 มากที่สุด 
รวม 4.33 0.57 มากที่สุด 
 
  
 จากตารางที่ 4.7 พบว่า ปัจจัยการเลือกบริโภคอาหารริมทางของนักท่องเที่ยวต่างชาติใน
ประเด็นที่นักท่องเที่ยวพิจารณามากท่ีสุดได้แก่ โปรโมชัน ส่วนลด อยู่ในระดับมากที่สุด มีค่าเฉลี่ยอยู่ที่ 4.60 
มีส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.55 และนักท่องเที่ยวพิจารณาบริโภคร้านอาหารริมทางจากตรารับรองคุณภาพ
น้อยที่สุด อยู่ในระดับมาก มีค่าเฉลี่ยอยู่ที่ 3.82 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.63 ทั้งนี้ปัจจัยการเลือกบริโภค





คิดของนักท่องเที่ยวระหว่างใช้บริการร้านอาหารริมทาง ประกอบด้วย รสชาติของอาหาร ความหลากหลาย
ของเมนูอาหาร คุณค่าทางโภชนาการ ความสะอาด สถานที่ตั้งร้านอาหาร และช่องทาง วิธีการในการช าระ
เงิน ดังตารางที่ 4.2  
 
ตารางท่ี 4.8 พฤติกรรมการบริโภคอาหารริมทางของนักท่องเที่ยวต่างชาติ 
 
รายการ  ̅ SD. ระดับความคิดเห็น 
1. รสชาติของอาหาร 4.68 0.49 มากที่สุด 
2. ความหลากหลายของเมนูอาหาร 4.64 0.51 มากที่สุด 
3. คุณค่าทางโภชนาการ ความสะอาด 4.64 0.51 มากที่สุด 
4. สถานที่ตั้งร้านอาหาร 4.19 0.55 มาก 
5. ช่องทาง วิธีการในการช าระเงิน 3.39 0.63 ปานกลาง 
รวม 4.30 0.53 มากที่สุด 
  
 จากตารางที่ 4.8 พบว่า นักท่องเที่ยวมีพฤติกรรมการบริโภคอาหารโดยค านึงถึงรสชาติ
ของอาหารอยู่ในระดับมากที่สุด มีค่าเฉลี่ย 4.68 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.49 ส่วนช่องทาง วิธีการในการ
ช าระเงินเป็นประเด็นพิจารณาที่นักท่องเที่ยวต่างชาติให้ความส าคัญน้อยที่สุดอยู่ในระดับปานกลาง  
มีค่าเฉลี่ย 3.39 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.63  
 นอกจากนี้จากการให้ข้อเสนอแนะเ พ่ิมเติมพบว่า นักท่องเที่ยวต้องการให้ระบุ
ส่วนประกอบในการประกอบอาหารและต้องการได้รับค าแนะน าทางด้านรสชาติของอาหารด้วย 
 พฤติกรรมการบริโภคอาหารริมทางที่เกิดขึ้นภายหลังรับบริการจากร้านอาหารริมทาง 
ได้แก่ ปริมาณของอาหารที่ซื้อ จ านวนคร้ังที่ซื้อในแต่ละรอบที่มาท่องเที่ยว ความพึงพอใจต่อบริการของ





ตารางท่ี 4.9 จ านวนและร้อยละบริโภคอาหารริมทาง 1 คร้ัง ท่านนิยมบริโภคอาหารริมทางจ านวนกี่จาน 
 
รายการ จ านวน(คน) ร้อยละ 
บริโภคอาหารริมทาง 1 ครั้ง ท่านนิยมบริโภคอาหารริมทางจ านวนกี่จาน    
    นิยมบริโภคอาหารคร้ังละ 1 จาน 364 91.00 
    นิยมบริโภคอาหารคร้ังละ 2 จาน 28 7.00 
    นิยมบริโภคอาหารคร้ังละ 3 จาน 5 1.25 
    นิยมบริโภคอาหารคร้ังละมากกว่า 3 จาน 3 0.75 
 
 จากตารางที่ 4.9 พบว่า นักท่องเที่ยวที่ตอบแบบสอบถามนิยมบริโภคอาหารคร้ังละ 1 จาน  
มีจ านวน 364 คน คิดเป็นร้อยละ 91 และนักท่องเที่ยวที่บริโภคอาหารริมทางมากกว่า 3 จานมีจ านวนน้อย
ที่สุดอยู่ท่ี 3 คน คิดเป็นร้อยละ 0.75  
 
ตารางที ่4.10 จ านวนและร้อยละปริมาณอาหารใน 1 จาน มีความเหมาะสมหรือตรงกับความต้องการ 
 
รายการ จ านวน(คน) ร้อยละ 
ปริมาณอาหารใน1จานมีความเหมาะสมหรือตรงกับความต้องการ   
    มีปริมาณน้อยมากไม่เพียงพอต่อการบริโภค 173 43.25 
    มีปริมาณน้อย แต่เพียงพอต่อการบริโภค 185 46.25 
    มีปริมาณพอเหมาะ 37 9.25 
    มีปริมาณมากเกินไป 5 1.25 
 
 จากตารางที่ 4.10 นักท่องเที่ยวที่ตอบแบบสอบถามคิดว่าปริมาณอาหารใน 1 จานมี
ปริมาณน้อยแต่เพียงพอต่อการบริโภคใน 1 คร้ัง จ านวน 185 คน คิดเป็นร้อยละ 46.25 ทั้งนี้นักท่องเที่ยวที่





ตารางท่ี 4.11 จ านวนและร้อยละความถี่การบริโภคอาหารริมทาง 
 
รายการ จ านวน(คน) ร้อยละ 
ความถี่การบริโภคอาหารริมทาง   
    ทุกมื้อที่มาท่องเที่ยว  41 10.25 
    คร่ึงหนึ่งของการท่องเที่ยวทั้งหมด 101 25.25 
    น้อยกว่าคร่ึงหนึ่งของการท่องเที่ยว 258 64.50 
    ไม่เคยบริโภคเลย 0 0.00 
 
 จากตารางที่ 4.11 นักท่องเที่ยวที่ตอบแบบสอบถามบริโภคร้านอาหารริมทางน้อยกว่า
คร่ึงหนึ่งของการท่องเที่ยวมีจ านวนมากที่สุด จ านวน 258 คน คิดเป็นร้อยละ 64.50 และนักท่องเที่ยว
บริโภคอาหารริมทางทุกมื้อที่มาท่องเที่ยวมีจ านวนน้อยที่สุด จ านวน 41 คน คิดเป็นร้อยละ 10.25 
 
ตารางท่ี 4.12 จ านวนและร้อยละช่วงเวลาการท่องเที่ยวในประเทศไทยแล้วบริโภคอาหารริมทางคร้ังล่าสุด 
 
รายการ จ านวน(คน) ร้อยละ 
ช่วงเวลาที่ท่องเที่ยวประเทศไทยครั้งล่าสุด   
    พฤศจิกายน-มกราคม  104 26.00 
    กุมภาพันธ์-เมษายน 125 31.25 
    พฤษภาคม-กรกฏาคม 73 18.25 
    สิงหาคม-ตุลาคม  98 24.50 
 
จากตารางที่ 4.12 นักท่องเที่ยวที่ตอบแบบสอบถามคร้ังล่าสุดมาเท่ียวประเทศไทยในเดือน
กุมภาพันธ์ – เมษายน มากที่สุด จ านวน 125 คน คิดเป็นร้อยละ 31.25 ส่วนในเดือนพฤษภาคม-กรกฏาคม 







ตารางท่ี 4.13  จ านวนและร้อยละช่วงเวลาความนิยมบริโภคอาหารริมทาง 
 
รายการ จ านวน(คน) ร้อยละ 
ช่วงเวลาความนิยมบริโภคอาหารริมทาง   
    เวลา 03.01 – 09.00 น. 83 20.75 
    เวลา 09.01 – 15.00 น. 62 15.50 
    เวลา 15.01 – 21.00 น. 208 52 
    เวลา 21.01 – 03.00 น. 47 11.75 
 
 จากตารางที่ 4.13 นักท่องเที่ยวที่ตอบแบบสอบถามนิยมบริโภคอาหารริมทางในช่วงเวลา 
15.01-21.00 น. มากที่สุด จ านวน 208 คน คิดเป็นร้อยละ 52 และนิยมบริโภคอาหารริมทางในช่วงเวลา 
21.01 – 03.00 น. น้อยที่สุด จ านวน 47 คน คิดเป็นร้อยละ 11.75 
 
ตารางท่ี 4.14 จ านวนและร้อยละจ านวนผู้ร่วมบริโภคร้านอาหารริมทาง 
 
รายการ จ านวน(คน) ร้อยละ 
จ านวนผู้ร่วมบริโภคร้านอาหารริมทาง   
    จ านวน 1-2 คน 107 26.75 
    จ านวน 3 - 4 คน   112 28.00 
    จ านวน 4-5 คน 102 25.50 
    จ านวน 5 คน ขึ้นไป 79 19.75 
 
 จากตารางที่ 4.14 นักท่องเที่ยวที่ตอบแบบสอบถามนิยมรับประทานอาหารร่วมกันตั้งแต่ 
3-4 คน จ านวน 112 คน คิดเป็นร้อยละ 28 และนักท่องเที่ยวนิยมรับประทานอาหารร่วมกันตั้งแต่ 5 คนขึ้น







ตารางท่ี 4.15 จ านวนและร้อยละค่าใช้จ่ายเฉลี่ยที่ใช้จ่ายค่าอาหารและเคร่ืองดื่มส าหรับการท่องเที่ยว 
 
รายการ จ านวน(คน) ร้อยละ 
ค่าใช้จ่ายเฉลี่ยที่ใช้จ่ายค่าอาหารและเครื่องดื่มส าหรับการท่องเที่ยว   
    ต่ ากว่า 5,000 บาท 303 75.75 
    5,001 – 10,000 บาท 87 21.75 
    10,001 – 15,000 บาท 10 2.50 
    มากกว่า 15,000 บาท 0 0.00 
 
 จากตารางที่ 4.15 นักท่องเที่ยวที่ตอบแบบสอบถามใช้จ่ายค่าอาหารและเคร่ืองดื่มส าหรับ
การท่องเที่ยวต่ ากว่า 5,000 บาท มากที่สุด จ านวน 303 คน คิดเป็นร้อยละ 75.75 และไม่มีนักท่องเที่ยวใช้
จ่ายค่าอาหารและเคร่ืองดื่มมากกว่า 15,000 บาทเลย 
 
ตารางท่ี 4.16 จ านวนและร้อยละการติดตามหลังการจ าหน่ายอาหาร 
 
รายการ จ านวน(คน) ร้อยละ 
การติดตามหลักการจ าหน่ายอาหาร   
    การขอคืนเงินภาษี 102 25.50 
    การให้ส่วนลด โปรโมชันในคร้ังต่อไป 115 28.75 
    การสอบถามความพึงพอใจในการรับบริการ 98 24.50 
    การประเมินคุณภาพจากหน่วยงานของรัฐบาล 85 21.25 
 
 จากตารางที่ 4.16 นักท่องเที่ยวที่ตอบแบบสอบถามต้องการให้มีส่วนลด โปรโมชันในการ
บริการหลังการจ าหน่ายอาหารมากที่สุด จ านวน 115 คน คิดเป็นร้อยละ 28.75 และนักท่องเที่ยวต้องกการ






ตารางที่ 4.17 จ านวนและร้อยละสิ่งที่นักท่องเที่ยวต่างชาติคิดว่าร้านอาหารริมทางควรปรับปรุงและแก้ไข
มากที่สุด 
 
สิ่งท่ีควรปรับปรุง จ านวน (คน) ร้อยละ 
สิ่งท่ีควรปรับปรุงแก้ไข   
    ราคาสินค้า 123 30.75 
    ความสะอาด สุขอนามัย 173 43.25 
    การบริการของพนักงานในร้าน 28 7 
    การสนับสนุนของรัฐบาลหรือหน่วยงานของรัฐ 12 3 
    ที่จอดรถ 8 2 
    ความปลอดภัย 2 0.5 
    สัญญาณอินเทอร์เน็ต 14 3.5 
    ระบบการช าระบริการ 25 6.25 
    รสชาติของอาหาร 15 3.75 
 
 จากตารางที่ 4.17 พบว่านักท่องเที่ยวระบุสิ่งที่ร้านอาหารริมทางควรปรับปรุงและแก้ไขที่มี
ความส าคัญเป็นอันดับที่ 1 ได้แก่ ความสะอาดและสุขอนามัยมากที่สุด จ านวน 173 คน คิดเป็นร้อยละ 





นักท่องเที่ยวต่างชาติ สามารถน าเสนอผลการวิเคราะห์ข้อมูลได้ 2 ตอน ได้แก่ ตอนที่ 1 แนวทางการ







ตอนที่ 1 แนวทางการส่งเสริมและพัฒนาร้านอาหารริมทางในแหล่งท่องเที่ยวที่เป็นที่ นิยมของ
นักท่องเที่ยวต่างชาติ 
การศึกษาแนวทางการส่งเสริมและพัฒนาร้านอาหารริมทางในแหล่งท่องเที่ยวที่เป็นที่นิยมของ
นักท่องเที่ยวต่างชาติในคร้ังนี้ 1) เพ่ือวิเคราะห์ลักษณะประชากรศาสตร์ ปัจจัยการเลือกบริโภคอาหารริม
ทาง และพฤติกรรมการบริโภคอาหารริมทางของนักท่องเที่ยวต่างชาติ และ 2) เพ่ือพัฒนาแนวทางการ
ส่งเสริมและพัฒนาร้านอาหารริมทาง ในแหล่งท่องเที่ยวที่เป็นที่นิยมของนักท่องเที่ยวต่างชาติ ผู้วิจัยจึงได้
ศึกษาและสังเคราะห์เอกสาร ต ารา และงานวิจัยที่เกี่ยวข้องจัดท าแบบสอบถามความคิดเห็นเพ่ือจัดท าแนว
ทางการส่งเสริมและพัฒนาร้านอาหารริมทางในแหล่งท่องเที่ยวที่เป็นที่นิยมของนักท่องเที่ยวต่างชาติ โดย
แบ่งแนวทางดังกล่าวเป็น 3 ด้าน ได้แก่ ด้านสื่อกระตุ้นภายนอก ด้านความรู้สึกนึกคิดของนักท่องเที่ยว และ
ด้านการตอบสนองของนักท่องเที่ยว ดังรายละเอียดต่อไปนี้ 
4.2.1 ปัจจัยการเลือกบริโภคอาหารริมทาง เป็นสิ่งส่งเสริมที่ท าให้นักท่องเที่ยวตัดสินใจเลือก
บริโภคร้านอาหารริมทางหรือเกิดความต้องการบริโภคร้านอาหารริมทาง สิ่งกระตุ้นถือเป็นเหตุจูงใจให้เกิด
การเลือกบริโภคอาหาร ซึ่งพิจารณาได้ทั้งจากเหตุผลและจิตวิทยาหรืออารมณ์ของนักท่องเที่ยว โดยเกิดจาก






และส่วนลดนั้น เช่น ถ้านักท่องเที่ยวในท้องถิ่นนิยมไปเที่ยวในลักษณะครอบครัว  
4.2.1.3 ควรส่งเสริมการบริโภคแบบครอบครัวหรือมีเมนูส าหรับเด็กเพ่ิมขึ้นมา  
4.2.1.4 โฆษณา ประชาสัมพันธ์ ร้านอาหารริมทางควรน าเสนออัตลักษณ์หรือลักษณะที่ 
โดดเด่นของร้านอาหารตนเองเป็นหลัก 
4.2.1.5 สนับสนุนข้อดีอ่ืน ๆ ของร้านอาหารประกอบลงในโฆษณา ประชาสัมพันธ์นั้น 
เช่น ร้านอาหารริมทางมีความโดดเด่นของเมนูอาหารทะเล  
4.2.1.6 ควรน าเสนอภาพอาหารทะเลที่น่ารับประทานเป็นหลัก แล้วจึงใส่ข้อความ
สนับสนุนอื่น ๆ  
4.2.1.7 บรรยากาศดี มีดนตรีประกอบระหว่างรับประทานอาหาร พนักงานบริการยิ้ม
แย้มแจ่มใส  
4.2.1.8 ผู้ประกอบการหรือผู้ที่เกี่ยวข้องควรใช้การประชาสัมพันธ์ในทุกวิธีและทุก
รูปแบบ เพ่ือให้สามารถเข้าถึงนักท่องเที่ยวที่มีความแตกต่างทั้งทางด้านเพศ อายุ สถานภาพการท างาน 
รายได้ สัญชาติ และการศึกษา  




4.2.1.10 ประชาสัมพันธ์ในสื่อออนไลน์รูปแบบต่างๆ เช่น การจัดท าข้อมูลดิจิทัลใน
รูปแบบอินโฟกราฟิค (Infographic) ประชาสัมพันธ์ผ่านเว็บไซต์หรือสื่อโซเชียลมีเดีย (Social Media) การ
น าเสนอวิดีโอโฆษณา ประชาสัมพันธ์ผ่านยูทูป (YouTube) การโฆษณา ประชาสัมพันธ์นั้นควรเป็นแบบเชิง













ตราสัญลักษณ์ต่าง ๆ เหล่านั้น 
4.2.1.17 ผู้ประกอบการควรติดตามข่าวสารประชาสัมพันธ์กับหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง ตั้งแต่
หน่วยงานที่อยู่ในท้องถิ่น ได้แก่ องค์การบริหารส่วนท้องที่  
4.2.1.18 ยกระดับการจ าหน่ายอาหารไปสู่หน่วยงานระดับประเทศ ได้แก่ การท่องเที่ยว
แห่งประเทศไทย  
4.2.1.19 พัฒนาร้านอาหารริมทางไปสู่มาตรฐานที่หน่วยงานนั้นก าหนด ตลอดจน
เสนอแนะแนวทางจากความคิดเห็นของนักท่องเที่ยวสู่หน่วยงานที่เกี่ยวข้อง เช่น การขอคืนเงินภาษีจากการ














ตอบสนองต่อผู้บริโภคที่มีความแตกต่างด้านวัฒนธรรม เช่น รายการอาหารส าหรับกลุ่มนักท่องเที่ยวที่ไม่
รับประทานเนื้อหมู รายการอาหารส าหรับกลุ่มรับประทานเฉพาะผัก (Vegetarian)  





อย่างสม่ าเสมอ เลือกใช้วัตถุดิบที่สะอาด สด ใหม่ และมีการจัดเก็บวัตถุดิบที่ได้มาตรฐาน ก าจัดแมลงรบกวน
ในบริเวณร้านอาหาร  
4.2.2.7 มีการน าเสนอคุณค่าทางโภชนาการใต้เมนูอาหารที่น าเสนอต่อนักท่องเที่ยว เช่น 
ส้มต าไทย มีพลังงาน 62.23 กิโลแคลอรี, โปรตีน 3.36 กรัมคาร์โบไฮเดรต 11.05 กรัม, ใยอาหาร 1.75 กรัม
, แคลเซียม 55.06 มิลลิกรัม, เหล็ก 0.58 มิลลิกรัม และไขมัน 0.51 กรัม มีสรรพคุณในการช่วยย่อยอาหาร  
4.2.2.8 ผู้ประกอบการอาจเลือกท าเฉพาะเมนูเด่นของร้านอาหารก่อน หรืออาจน าเสนอ
เฉพาะสรรพคุณอาหารในเบื้องต้น เพ่ือสร้างความเชื่อม่ันให้แก่นักท่องเที่ยว  
4.2.2.9 สถานที่ตั้งร้านอาหารที่ดีนั้นควรเป็นสถานที่ในชุมชน ถูกสุขลักษณะทางด้าน
อนามัย มีสิ่งอ านวยความสะดวกท้ังน้ า ไฟฟ้า สัญญาณโทรศัพท์ และสถานที่จอดรถ  
4.2.2.10 สถานที่ตั้งร้านอาหารสามารถเดินทางได้สะดวก สะอาด ปลอดภัย  
4.2.2.11 ควรมีการแบ่งสัดส่วนของร้านอาหารริมทางที่ชัดเจน เช่น พ้ืนที่บริเวณประกอบ
อาหาร พ้ืนที่นั่งรับประทานอาหาร พ้ืนที่นั่งรอรับประทานอาหารหรือสั่งกลับบ้าน  
4.2.2.12 พ้ืนที่ช าระล้าง พ้ืนที่จัดเก็บวัตถุดิบ และที่ทิ้งขยะที่ชัดเจน 
4.2.2.13 ผู้ประกอบการจึงควรเพ่ิมช่องทางและวิธีการในการช าระเงิน เช่น การจ่ายเงิน
ด้วย QR Code ผ่านธนาคาร  
4.2.2.14 จัดเตรียมเงินทอนให้เพียงพอต่อการบริการนักท่องเที่ยว 







ร้านอาหารอย่างสม่ าเสมอ  
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4.2.2.19 เปิดช่องทางออนไลน์ให้นักท่องเที่ยวสามารถแสดงความคิดเห็นได้ เช่น การให้
สแกน QR Code เพ่ือส ารวจความพึงพอใจพร้อมรับส่วนลดค่าอาหารหรือมีของที่ระลึก  















นักท่องเที่ยวต่างชาติให้ผู้เชี่ยวชาญจ านวน 7 คน แบ่งเป็นผู้เชี่ยวชาญด้านการท่องเที่ยว จ านวน 2 ท่าน 
ผู้เชี่ยวชาญด้านอาหาร หรือการจัดการร้านอาหารริมทาง จ านวน 3 ท่าน และผู้เชี่ยวชาญด้านการตลาด 
จ านวน 2 ท่าน ประเมินความเหมาะสม มีลักษณะเป็นแบบสอบถามมาตรส่วนประมาณค่า (Rating Scale) 
5 ระดับ แบบลิเคิร์ท และข้อเสนอแนะเพ่ิมเติมมีลักษณะเป็นแบบสอบถามปลายเปิด (Open Ended 




ตารางท่ี 4.18 สรุปผลการประเมินความเหมาะสมของแนวทางการส่งเสริมและพัฒนาร้านอาหารริมทาง 
        ในแหล่งท่องเที่ยวที่เป็นที่นิยมของนักท่องเที่ยวต่างชาติ 
 
แนวทางการส่งสริมและพัฒนา  ̅ SD ระดับความเหมาะสม 
1. ปัจจัยการบริโภคอาหารริมทาง    
   1.1 โปรโมชัน ส่วนลด 4.57 0.53 มากที่สุด 
   1.2 โฆษณา ประชาสัมพันธ์ 4.86 0.38 มากที่สุด 
   1.3 ราคาอาหาร 4.86 0.38 มากที่สุด 
   1.4 ตรารับรองคุณภาพอาหาร 4.86 0.38 มากที่สุด 
   1.5 การสนับสนุนจากรัฐบาลหรือหน่วยงาน 4.43 0.53 มากที่สุด 
รวม 4.72 0.44 มากที่สุด 
2. พฤติกรรมการบริโภคอาหารริมทาง    
   2.1 รสชาติของอาหาร 4.71 0.49 มากที่สุด 
   2.2 ความหลากหลายของเมนู 4.57 0.53 มากที่สุด 
   2.3 คุณค่าทาโภชนาการความสะอาด 4.57 0.53 มากที่สุด 
   2.4 สถานที่ตั้งร้านอาหาร 4.71 0.49 มากที่สุด 
   2.5 ช่องทาง วิธีการในการช าระเงิน 4.86 0.38 มากที่สุด 
   2.6 ปริมาณของอาหารที่ซื้อ 4.57 0.53 มากที่สุด 
   2.7 จ านวนคร้ังที่ซื้อในแต่ละรอบที่มาเที่ยว 4.43 0.53 มากที่สุด 
   2.8 ความพึงพอใจต่อบริการของร้านอาหาร 4.86 0.38 มากที่สุด 
   2.9 เวลาเปิดและปิดร้านอาหาร 5.00 0.00 มากที่สุด 
   2.10 การติดตามหลังการจ าหน่ายอาหาร 4.86 0.38 มากที่สุด 
รวมทั้งหมด 4.28 0.38 มากที่สุด 
 
จากตารางที่ 4.12 พบว่าแนวทางการส่งเสริมและพัฒนาร้านอาหารริมทางในแหล่งท่องเที่ยวที่
เป็นที่นิยมของนักท่องเที่ยวต่างชาติใน ปัจจัยการบริโภคอาหารริมทางเหมาะสมในระดับมากที่สุด ค่าเฉลี่ย 
4.71 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.44  โดยการโฆษณา ประชาสัมพันธ์, ราคาอาหาร และตรารับรองคุณภาพ
อาหารมีค่าเฉลี่ยเท่ากันที่ 4.86 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.38 
แนวทางการส่งเสริมและพัฒนาร้านอาหารริมทางในแหล่งท่องเที่ยวที่เป็นที่นิยมของนักท่องเที่ยว
ต่างชาติในด้านความรู้สึกนึกคิดของนักท่องเที่ยวเหมาะสมในระดับมากที่สุด ค่าเฉลี่ย 4.69 ส่วนเบี่ยงเบน





ต่างชาติในด้านการตอบสนองของนักท่องเที่ยวมีเหมาะสมในระดับมากที่สุด ค่าเฉลี่ย 4.74 ส่วนเบี่ยงเบน
มาตรฐาน 0.36 ด้านเวลาเปิดและปิดร้านอาหาร มีค่าเฉลี่ยสูงสุดอยู่ที่ 5.00 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.00 
นอกกจากนี้ผู้เชี่ยวชาญยังเสนอแนะเพ่ิมเติมว่า คุณภาพของอาหารเป็นปัจจัยหนึ่งที่ต้องค านึงถึง 
เช่น ขนาด สีสัน เนื้อสัมผัส เป็นต้น เอกลักษณ์ของอาหารที่น าเสนอแต่ละเมนู ความเป็นไทยของอาหารนั้น ๆ  
เร่ืองเล่าของอาหารแต่ละชนิด และการประกอบธุรกิจอาหารเน้น QSC (Quality Service and Cleanliness) 
เนื่องจากภาครัฐของประเทศไทยต้องการยกระดับอาหารไทยในทุกมิติ   
โดยสรุปผลการประเมินแนวทางการส่งเสริมและพัฒนาร้านอาหารริมทางในแหล่งท่องเที่ยวที่เป็นที่
นิยมของนักท่องเที่ยวต่างชาติ ผู้เชี่ยวชาญมีความคิดเห็นว่าแนวทางมีความเหมาะสมดีแล้ว 85.7% และ






ส่งเสริมและพัฒนาร้านอาหารริมทางในแหล่งท่องเที่ยว สอดคล้องกับเบญญาภา อยู่โพธิ์ทอง (2557)  
ที่ศึกษาพฤติกรรมและความพึงพอใจของนักท่องเที่ยวนานาชาติ เกี่ยวกับอาหา รไทยริมบาทวิถี 
กรุงเทพมหานคร ที่พบว่ารายได้และกลุ่มประเทศของนักท่องเที่ยวมีผลต่อการตัดสินใจเกี่ยวกับการเลือก
รับประทานอาหารไทยริมบาทวิถี โดยพฤติกรรมการบริโภคอาหารริมทางของนักท่องเที่ยวต่างชาติใน
ช่วงเวลา 15.01-21.00 น. เป็นที่นิยมของการบริโภคอาหารริมทางมากที่ สุด โดยใช้จ่ายไม่ เกิน  
5,000 บาท ในการเลือกบริโภคร้านอาหารริมทาง สอดคล้องกับทิพารัตน์ สัญพงศ์  (2557) ที่ศึกษาเร่ือง
ความคิดเห็นของนักท่องเที่ยวชาวต่างประเทศที่มีต่อการบริโภคอาหารริมบาทวิถี กรณีศึกษาเขตพระนคร 
กรุงเทพมหานคร พบว่า เวลาที่นักท่องเที่ยวชาวต่างประเทศนิยมเลือกบริโภคอาหารริมบาทวิถีในช่วงเวลา 
16.00 น. – 18.00 น. มีค่าใช้จ่ายในการบริโภคอาหาริมบาทวิถีเฉลี่ยต่อคร้ัง 51-100 บาท 
ด้านการประเมินแนวทางการส่งเสริมและพัฒนาร้านอาหารริมทางในแหล่งท่องเที่ยวที่เป็นที่นิยม
ของนักท่องเที่ยวต่างชาติจากผู้เชี่ยวชาญที่อยู่ในระดับมากที่สุด โดยแบ่งแนวทางการส่งเสริมและพัฒนาฯ 
เป็น 3 ด้าน ได้แก่ ด้านสื่อกระตุ้นภายนอก ด้านความรู้สึกนึกคิดของนักท่องเที่ยว และด้านการตอบสนอง
ของนักท่องเที่ยว สอดคล้องกับความคิดเห็นของศิริวรรณ เสรีรีตน์ และคณะ (2541) ที่อธิบายความสัมพันธ์
ของรูปแบบพฤติกรรมการซื้อของผู้บริโภคเป็น 3 ด้าน ได้แก่ สื่อกระตุ้นภายนอกและสิ่งกระตุ้นอ่ืนๆ ที่อาจ
เกิดขึ้นได้จากภายในและภายนอกร่างกายซึ่งถือเป็นเหตุจูงใจให้เกิดการซื้อสินค้า ความรู้สึกนึกคิดของผู้ซื้อ
โดยศึกษาลักษณะของผู้ซื้อและกระบวนการตัดสินใจของผู้ซื้อ ส่งผลให้เกิดรูปแบบพฤติกรรมการซื้อของ












ต่างชาติมีวัตถุประสงค์การวิจัยเพ่ือ 1) วิเคราะห์ลักษณะประชากรศาสตร์ ปัจจัยการเลือกบริโภคอาหารริม
ทาง และพฤติกรรมการบริโภคอาหารริมทางของนักท่องเที่ยวต่างชาติ และ 2) พัฒนาแนวทางการส่งเสริม
และพัฒนาร้านอาหารริมทาง ในแหล่งท่องเที่ยวที่เป็นที่นิยมของนักท่องเที่ยวต่างชาติ ซึ่งเป็นการศึกษาวิจัย
เชิงส ารวจ โดยมีเคร่ืองมือเป็นแบบสอบถามความคิดเห็นฯ, แนวทางการส่งเสริมและพัฒนาร้านอาหารริม
ทางในแหล่งท่องเที่ยวที่เป็นที่นิยมของนักท่องเที่ยวต่างชาติ และแบบประเมิน แนวทางการส่งเสริมและ
พัฒนาร้านอาหารริมทางในแหล่งท่องเที่ยวที่เป็นที่นิยมของนักท่องเที่ยวต่างชาติ เก็บข้อมูลกับนักท่องเที่ยว
ต่างชาติ จ านวน 400 คน และผู้เชี่ยวชาญจ านวน 7 คน สามารถสรุปผลการวิจัยได้ดังนี้ 
5.1.1 การวิเคราะห์ลักษณะประชากรศาสตร์ ปัจจัยการเลือกบริโภคอาหารริมทาง และ
พฤติกรรมการบริโภคอาหารริมทางของนักท่องเที่ยวต่างชาติ พบว่า 
 5.1.1.1 นักท่องเที่ยวที่ตอบแบบสอบถามเป็นเพศชายมี ร้อยละ 65.5 และนักท่องเที่ยว
เพศหญิงร้อยละ 37.5 
 5.1.1.2 นักท่องเที่ยวที่ตอบแบบสอบถามมากที่สุดมีอายุ 21-30 ปี ร้อยละ 66.5  
 5.1.1.3 นักท่องเที่ยวที่ตอบแบบสอบถามมากที่สุดมีอาชีพรับจ้าง ร้อยละ 50.5  
 5.1.1.4 นักท่องเที่ยวที่ตอบแบบสอบถามมากที่สุดมีรายได้ทั้งครอบครัวต่อปีมากกว่า 
30,000 ดอลลาร์ ร้อยละ 37.5  
 5.1.1.5 นักท่องเที่ยวที่ตอบแบบสอบถามมากที่สุดมีสัญชาติในกลุ่มประเทศเอเชีย  
ร้อยละ 76.75  
 5.1.1.6 นักท่องเที่ยวที่ตอบแบบสอบถามมากที่สุดมีการศึกษาอยู่ในระดับปริญญาตรี  
ร้อยละ 59.5  
 5.1.1.7 นักท่องเที่ยวมีพฤติกรรมการบริโภคอาหารโดยค านึงถึงรสชาติของอาหารอยู่ใน
ระดับมากที่สุด มีค่าเฉลี่ย 4.68 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.49  
 5.1.1.8 นักท่องเที่ยวที่ตอบแบบสอบถามนิยมบริโภคอาหารคร้ังละ 1 จาน ร้อยละ 91  
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 5.1.1.9 นักท่องเที่ยวที่ตอบแบบสอบถามคิดว่าปริมาณอาหารใน 1 จานมีปริมาณน้อยแต่
เพียงพอต่อการบริโภคใน 1 คร้ัง ร้อยละ 46.25  
 5.1.1.10 นักท่องเที่ยวที่ตอบแบบสอบถามบริโภคร้านอาหารริมทางน้อยกว่าคร่ึงหนึ่งของ
การท่องเที่ยวมีจ านวนมากที่สุด ร้อยละ 64.5  
 5.1.1.11 นักท่องเที่ยวที่ตอบแบบสอบถามคร้ังล่าสุดมาเที่ยวประเทศไทยในเดือน
กุมภาพันธ์ – เมษายน มากที่สุด ร้อยละ 31.25 
 5.1.1.12 นักท่องเที่ยวที่ตอบแบบสอบถามนิยมบริโภคอาหารริมทางในช่วงเวลา        
15.01-21.00 น. มากท่ีสุด ร้อยละ 52  
 5.1.1.13 นักท่องเที่ยวที่ตอบแบบสอบถามนิยมรับประทานอาหารร่วมกันตั้งแต่ 3-4 คน 
ร้อยละ 28  
 5.1.1.14 นักท่องเที่ยวที่ตอบแบบสอบถามใช้จ่ายค่าอาหารและเคร่ืองดื่มส าหรับการ
ท่องเที่ยวต่ ากว่า 5,000 บาท มากที่สุด ร้อยละ 75.75  
 5.1.1.15 นักท่องเที่ยวที่ตอบแบบสอบถามต้องการให้มีส่วนลด โปรโมชันในการบริการ
หลังการจ าหน่ายอาหารมากที่สุด ร้อยละ 28.75  
 5.1.1.16 นักท่องเที่ยวระบุว่าสิ่งที่ร้านอาหารริมทางควรปรับปรุงและแก้ไขที่มีความส าคัญ
เป็นอันดับที่ 1 ได้แก่ ความสะอาดและสุขอนามัยมากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 43.25 
5.1.2 การพัฒนาแนวทางการส่งเสริมและพัฒนาร้านอาหารริมทางในแหล่งท่องเที่ยวที่เป็นที่นิยม
ของนักท่องเที่ยวต่างชาติ สามารถแบ่งได้เป็น 2 ด้าน ได้แก่ ปัจจัยการเลือกบริโภคอาหารริมทาง และ
พฤติการบริโภคอาหารริมทาง 
 5.1.2.1 ปัจจัยการเลือกบริโภคอาหารริมทาง ประกอบด้วย โปรโมชันและส่วนลด โฆษณา 
ประชาสัมพันธ์ ราคาอาหาร ตรารับรองคุณภาพอาหาร การสนับสนุนจากรัฐบาลหรือหน่วยงานของรัฐ 
 5.1.2.2 พฤติการบริโภคอาหารริมทาง ประกอบด้วย รสชาติของอาหาร ความหลากหลาย
ของเมนูอาหาร คุณค่าทางโภชนาการและความสะอาด สถานที่ตั้งร้านอาหาร และช่องทาง วิธีการในการ
ช าระเงิน ปริมาณของอาหารที่ซื้อ จ านวนคร้ังที่บริโภคในแต่ละรอบที่มาเที่ยว ความพึงพอใจต่อบริการของ
ร้านอาหาร เวลาเปิดและปิดร้านอาหาร และการติดตามหลังการจ าหน่ายอาหาร 
 ทั้งนี้ผลการประเมินจากผู้เชี่ยวชาญ พบว่า แนวทางการส่งเสริมและพัฒนาร้านอาหาร 









 5.3.1.1 ผู้ที่จะน าวิจัยไปใช้ควรส ารวจข้อมูลเบื้องต้นของกลุ่มนักท่องเที่ยวต่างชาติในพ้ืนที่
ของผู้ใช้งานวิจัย เนื่องจากนักท่องเที่ยวแต่ละพ้ืนที่นิยมในประเทศไทยจะมีบริบทแตกต่างกัน 
 5.3.1.2 การส่งเสริมและพัฒนาร้านอาหารริมทางในแหล่งท่องเที่ยวที่เป็นที่นิยมของ
นักท่องเที่ยวต่างชาติต้องอาศัยความร่วมมือจากหลายฝ่าย ทั้งผู้ประกอบการ ขุมขน หน่วยงานรัฐบาล และ
นักท่องเที่ยว เพ่ือให้เกิดการส่งเสริมและพัฒนาร้านอาหารไทยอย่างยั่งยืน 
 5.3.1.3 การส่งเสริมและพัฒนาร้านอาหารริมทางในแหล่งท่องเที่ยวที่เป็นที่นิยมของ
นักท่องเที่ยวต่างชาติ ผู้ประกอบการควรพิจารณาจุดอ่อนและจุดแข็ง (SWAT) ของตนเองควบคู่ด้วย 
5.3.2 ข้อเสนอแนะในการท าวิจัยคร้ังต่อไป 






 5.3.2.3 เคร่ืองมือที่ใช้ในการศึกษาวิจัยควรเพ่ิมช่องทางติดต่อสื่อสารผ่าน Social Media 
ควบคู่ไปกับการใช้แบบสอบถามออนไลน์ เพ่ือให้สามารถสัมภาษณ์หรือซักถามกลุ่มตัวอย่างได้รวดเร็วยิ่งขึ้น 
